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RATIONAL ServicePlus

Pakiet All Inclusive, ktéry zastuguje na swojg nazwe.

Pragniemy, aby od samego poczatku jak najlepiej korzystali Paristwo ze swojej inwestycji.
Przez caty czas uzytkowania produktu oraz bez dodatkowych kosztéw.

GRATIS! - Instruktaz na miejscu

Pokazemy Panstwa kucharzom, w Parnstwa kuchni, jak funkcjonuja nasze urzadzenia lub
w jaki sposéb moga je Panstwo wykorzystywag, aby jak najlepiej spetniaty stawiane im
wymagania.

GRATIS! - RATIONAL ConnectedCooking

Teraz urzgdzenia RATIONAL mozna w prosty sposéb podtgczyé
~ . . oo . e
CgrmectedCookmg do rozwigzania sieciowego dla profesjonalnych kuchni. Dzieki
O ConnectedCooking zawsze majg Panstwo wszystko pod kontrola:
prosta administracja urzadzen, zdalne sterowanie za posrednictwem
smartfona, automatyczna dokumentacja danych HACCP oraz proste
pobieranie na urzadzenia przepiséw z biblioteki RATIONAL.

&
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Wystarczy zarejestrowac sie na stronie ConnectedCooking.com

N ®
GRATIS! - Chef©®Line
W razie pytan odnosnie zastosowania urzadzen lub przepiséw, moga Panstwo zgtaszac
sie do nas o kazdej porze, a my chetnie udzielimy porad telefonicznie. Szybko,

nieskomplikowanie, profesjonalnie i przez 365 dni w roku. Chef®Line® dziata pod
numerem telefonu +48 22 490 20 50

2/114



RATIONAL ServicePlus

RATIONAL SERVICE-PARTNER

U Nasze urzadzenia sg niezawodne i trwate. Jezeli mimo to stang

RATIONAL |UD Panstwo przed wyzwaniami natury technicznej, moga Panstwo liczyé

Service Partner na szybkg pomoc od PARTNEROW SERWISOWYCH RATIONAL.
Gwarancja dostawy czesci zamiennych oraz weekendowe dyzury
pogotowia: Tel. 0049 81 91/327666

2 lata gwarancji

Udzielamy 2-letniej gwarancji od daty pierwszej instalacji. Warunkiem jest
prawidtowe i kompletne wypetnienie zgtoszenia gwarancyjnego. Mozna to
zrobi¢ wygodnie online na stronie www.rational-online.com/warranty lub za
posrednictwem zatgczonej karty pocztowej. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen
szkta, zaréwek i materiatéw uszczelniajgcych oraz szkdd, wyniktych wskutek
niefachowej instalacji, uzytkowania, konserwacji, napraw i odkamieniania.

L5z
[x]

Wystarczy zarejestrowac sie na stronie www.rational-online.com/warranty

.
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CombiMaster — pakiet mocy

Szanowny Uzytkowniku!
Decydujac sie na zakup CombiMaster® Plus dokonates$ dobrego wyboru!

Nowy CombiMaster® Plus to zaawansowana technologia oraz znakomite wykorfczenie
przekonujgca funkcjami, umozliwiajgcymi uzyskanie zawsze potraw znakomitej jakosci:
chrupka skodre, soczyste pieczenie, intensywne aromaty i kolory. Obstuga za pomoca
pokretet jest prosta, zrozumiata i niezawodna. CombiMaster® Plus bedzie dla Paristwa
przez wiele lat rzetelnym partnerem w kuchni.

Oferujemy mozliwos¢ przedtuzenia gwarancji na okres 24 miesiecy, liczac od daty
pierwszej instalacji. Warunkiem jest prawidiowa i kompletna rejestracja produktu w naszej
firmie. Mozna tego dokona¢ w Internecie pod adresem www.rational-online.com/warranty
albo za pomocg zatgczonej karty pocztowej. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen szkia,
zaréwek i materiatéw uszczelniajgcych oraz szkdd, wyniktych wskutek niefachowej
instalacji, uzytkowania, konserwacji, napraw i odkamieniania.

Zyczymy wielu sukceséw

RATIONAL AG

Zmiany techniczne, stuzgce postepowi, zastrzezone!

Sprzedawca: Zamontowat

Zamontowano dnia:

Numer seryjny:
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Objasnienia piktograméw

A NiebezpieczeﬁstlA Ostrzezenie!

Sytuacja bezposrednio
zagrazajaca, ktéra moze
spowodowac najciezsze
uszkodzenie ciata lub
$mierc

Materiaty zrace

1

Uwaga:
Nieuwzglednienie moze
spowodowag straty
materialne.

A

Wysokos¢ najwyzszej potki
moze wynosi¢ maksymalnie
160 cm.

Sytuacja potencjalnie
niebezpieczna, ktéra
moze spowodowac cigzkie
uszkodzenie ciata lub
$mier¢.

A\

Niebezpieczernstwo
pozaru!

05

Rady i wskazdwki
dotyczace codziennego
uzytkowania.

A Uwaga!

Sytuacja potencjalnie
niebezpieczna, ktéra moze
spowodowad lekkie lub
nieznaczne uszkodzenie
ciata.

£\

Niebezpieczenstwo
oparzenia!

L

Przed uruchomieniem
urzadzenia nalezy
dokfadnie przeczytac¢
instrukcje obstugi.
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Pierwsze uruchomienie

Przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy uwaznie przeczytac¢ instrukcje obstugi.

Przy pierwszym uruchomieniu nowego urzadzenia pojawi sie wezwanie do rozpoczecia
jednorazowego automatycznego autotestu. Trwa on ok. 45 minut i stuzy dostosowaniu

urzadzenia do warunkdéw otoczenia. Nalezy przestrzegac nastepujacych zasad:

- Do przeprowadzenia autotestu nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie materiaty
opakowaniowe i sprawdzi¢ odpowiednie zamocowanie ostony wentylatora oraz stelazy

zawieszanych.
- Urzadzenie musi by¢ zainstalowane zgodnie z instrukcjg instalacji.

- Wurzadzeniach 6 x2/3,6 x 1/1,10x 1/1,6 x2/1 110 x 2/1 GN nalezy w potowie wysokosci

stelazy zawieszanych wtozy¢ ptaski pojemnik GN — otwartg strong do dotu.

- W urzadzeniach 20 x 1/1120 x 2/1 GN wtozy¢ do stelaza ruchomego dwa ptaskie pojemniki

— otworem do dotu, jeden przed gérnym, drugi przed dolnym wentylatorem.
- Dalsze szczegoty, patrz wskazéwki na wyswietlaczu i instrukcja instalacji.

& Niebezpieczenstwo pozaru!

Usung¢ materiaty opakowaniowe, zestaw startowy oraz ruszty i pojemniki.

Podczas autotestu nie wolno otwiera¢ drzwiczek komory. Otwarcie drzwiczek spowoduje
przerwanie autotestu. Ponowne rozpoczecie autotestu nastapi po wytaczeniu i wiaczeniu
urzgdzenia. Gorgce urzadzenie nalezy uprzednio schtodzi¢. W przypadku przerwania
nastgpnego dnia pojawi si¢ ponowne wezwanie do przeprowadzenia autotestu.

Krok Info/ikona Specyfikacja

Otworzy¢ drzwi urzgdzenia i usungé materiat
1 opakowaniowy, zestaw startowy, ruszty i
pojemniki.
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Pierwsze uruchomienie

Krok Info/ikona Specyfikacja

Wsuna¢ pustg blache GN otworem do dotu

> we wneke przed kazdym wentylatorem.
Szczegdtowe informacje mozna znalezé w
instrukcji montazu.

Aby rozpoczaé autotest, zamknaé drzwi.

Nastepujacy test odbywa sie automatycznie. Na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,Autotest”.

Autotest trwa ok. 45 minut.

N

- W urzadzeniach gazowych po zakoriczeniu autotestu konieczne jest
przeprowadzenie analizy spalin!
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Przepisy bezpieczenstwa

Przechowywacé niniejszg instrukcje tak, aby byta w kazdej chwili dostgpna dla wszystkich
uzytkownikéw urzadzenial

Urzadzenia tego nie moga obstugiwa¢ dzieci oraz osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej i psychicznej, osoby niedoswiadczone i/lub nie posiadajgce
odpowiedniej wiedzy. Wyjatek stanowig sytuacje, gdy osoby te sa pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo. Wyjatek stanowig sytuacje, gdy osoby te sg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo i sg poinformowane o
niebezpieczenstwach zwigzanych z urzadzeniem. Powierzchnie i akcesoria moga byc¢
goragce. Prosimy zwrdci¢ na to uwage podczas nadzorowania. Czyszczenia i konserwaciji
nie moga przeprowadzaé dzieci nawet w przypadku, gdy znajdujg sie pod nadzorem oséb
dorostych.

Urzadzenie mozna obstugiwaé wylgcznie rekami. Uszkodzenia spowodowane przez
szpiczaste, ostre przedmioty itp. powodujg utrate praw gwarancyjnych.

W celu unikniecia wypadkdw oraz uszkodzen urzgdzenia, konieczne sg regularne szkolenia
personelu obstugujacego oraz instruktaze z zakresu bezpieczerstwa.

W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego nalezy zleci€ jego wymiane producentowi,
pracownikowi serwisu lub wykwalifikowanemu personelowi, aby zapobiec wypadkom i
uszkodzeniom urzadzenia.

Jezeli w wyniku warunkéw montazowych gérna pétka urzadzenia jest umieszczona na
wysokosci powyzej 160 cm, nalezy oznakowacé to dotgczong naklejka.

A Ostrzezenie!

Kontrola przed codziennym uruchomieniem i eksploatacjg urzadzenia

- Zamkngc osfone wentylatora u gory i u dotu zgodnie z instrukcja — niebezpieczeristwo
zranienia obracajgcym sie wentylatorem!

- Prosimy upewni¢ sie, Ze stelaze zawieszane lub stelaz ruchomy sg przepisowo
zamocowane w komorze — pojemniki z gorgcymi ptynami mogg spasc lub wysuwac sie z
urzgdzenia — niebezpieczeristwo poparzenia!

- Upewnic¢ sie, ze przed przystgpieniem do uZytkowania urzgdzenia w komorze nie
znajdujg sie pozostatosci tabletek czyszczgcych. Ewentualne pozostatosci tabletek
nalezy dokiadnie sptukac spryskiwaczem recznym — niebezpieczeristwo poparzenia
chemikaliami!

10/114



Przepisy bezpieczenstwa

A Ostrzezenie!

Nalezy przestrzegac krajowych i lokalnych norm i przepiséw dotyczgcych instalacji i
eksploatacji profesjonalnych urzadzeri kuchennych.

Nieodpowiednia instalacja, serwis, konserwacja lub czyszczenie oraz zmiany w konstrukcji
urzgdzen mogg spowodowac uszkodzenia, obrazenia lub smierc. Przed rozpoczeciem
uzytkowania urzgdzenia nalezy uwaznie przeczytac instrukcje obstugi.

Z urzgdzenia mozna korzystac wytgcznie do przyrzadzania potraw w kuchniach
profesjonalnych. Kazdy inny rodzaj uzytkowania jest niezgodny z przeznaczeniem i
niebezpieczny.

Nie wolno przyrzadzac potraw zawierajgcych substancje tatwopalne (np. produkty

z alkoholem). Substancje o niskiej temperaturze zaptonu moga sie zapali¢ —
niebezpieczeristwo pozaru i wybuchu!

Preparaty czyszczgce i odkamieniajgce oraz powigzane z nimi wyposazenie dodatkowe
mozna wykorzystywac wytgcznie w celach opisanych w niniejszej instrukcji obstugi. Kazdy
inny rodzaj uzytkowania jest niezgodny z przeznaczeniem i niebezpieczny.

W przypadku uszkodzenia szyby nalezy bezzwtocznie wymienic catg szybe.

Q)

Zezwolenie EC 60417-6332 umozliwia instalacje pieca konwekcyjno-parowego w wersiji
elektrycznej w wilgotnym i cieptym otoczeniu.

A Ostrzezenie!

Wedzenie produktow spozywczych w urzgdzeniu
Produkty spozZywcze mozna wedzi¢ w urzgdzeniu wytacznie z wykorzystaniem
VarioSmoker, oryginalnego wyposazenia dodatkowego do wedzenia firmy RATIONAL.

A Ostrzezenie!

Brak przedmiotéw na suficie urzgdzenia
Na suficie urzgdzenia nie wolno ustawiac¢ zadnych przedmiotéw. Spadajgce przedmioty
stwarzajg niebezpieczeristwo obrazer.
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Przepisy bezpieczenstwa

A Ostrzezenie!

Wytacznie urzadzenia gazowe

- Jezeli urzadzenie jest zamontowane pod okapem, okap musi by¢ wigczony podczas jego
eksploatacji — spaliny!

- Jezeli urzgdzenie jest podfaczone do komina, przewdd odciggowy musi byc¢ regularnie
czyszczony zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w danym kraju — niebezpieczeristwo
pozaru! (Prosimy skontaktowac sie z instalatorem).

- Na rurach spalinowych urzadzenia nie wolno kias¢ Zadnych przedmiotow —
niebezpieczeristwo pozaru!

- Obszar pod podloga urzgdzenia nie moze by¢ zastawiony przedmiotami —
niebezpieczeristwo pozaru!

-Z urzadzenia mozna korzysta¢c wytacznie w bezwietrznych warunkach —
niebezpieczeristwo pozaru!

A Postepowanie w przypadku wykrycia zapachu gazu:

- natychmiast odcigc doptyw gazu!

- Nie dotykac zadnych elektrycznych elementdw obstugi!

- Bezzwfocznie zapewnic¢ wentylacje pomieszczenia!

- Unikac otwartego ognia i wytwarzania iskier!

- Skorzystac z telefonu zewnetrznego i natychmiast skontaktowac sie z dostawcg gazu
(jezeli dostawca gazu jest nieosiggalny, zadzwonic do strazy pozarnej)!
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Zasady bezpieczenstwa i odpowiedzialnos¢

A Ostrzezenie!

Zasady bezpieczenstwa podczas uzytkowania urzadzenia

- Gdy pojemniki sg napetnione cieczg lub podczas gotowania wypetniajg sie uptynniajacym
sie produktem, wolno uzywac wytgcznie tych poziomdw zatadunku, przy ktorych operator
Z fatwoscig moze zajrze¢ do wsunietych pojemnikow — ryzyko oparzenia! W komplecie z
urzgdzeniem znajdujg sie naklejki ostrzegawcze.

- Drzwi komory urzadzenia nalezy zawsze otwierac bardzo powoli (goraca para) — ryzyko
oparzenia!

- Wyposazenia i innych przedmiotéw znajdujgcych sie w gorgcej komorze wolno dotykac
tylko przez termiczng odziez ochronng — ryzyko oparzenia!

- Temperatura zewnetrzna urzgdzenia moze przekraczac 60 °C, dotykac tylko elementéw
obstugowych urzadzenia — ryzyko oparzenia!

- Spryskiwacz reczny i woda ze spryskiwacza mogg byc gorgce — ryzyko oparzenia!

- Tryb ,Cool Down”: funkcje ,Cool Down” wolno aktywowac jedynie przy prawidtowo
zablokowanej ostonie wentylatora — ryzyko obrazeri!

- Nie dotykac wirnika wentylatora — ryzyko obrazen!

- Mycie: agresywne Srodki chemiczne — ryzyko oparzenia chemikaliami! Podczas mycia
nosi¢ dopasowang odziez ochronnag, okulary i rekawice ochronne oraz maske ochronng
na twarz. Przestrzegac zasad bezpieczeristwa zawartych w rozdziale ,Mycie”.

- W poblizu urzadzenia nie wolno przechowywac¢ materiatow tfatwopalnych —
niebezpieczeristwo pozaru!

- Zablokowac¢ hamulce urzadzeri mobilnych i ruchomych stelazy, jezeli nie sg one juz
przemieszczane. Wozki mogg sie potoczyc po nierdownym podfozu — ryzyko obrazeri!

- W przypadku mobilnego uzytkowania ruchomych stelazy nalezy zawsze zamykac blokade
pojemnikdw. Nakrywac pojemniki z ptynami, aby nie dopusci¢ do rozchlapania gorgcej
cieczy — ryzyko oparzenia!

- Podczas wstawiania i wyjmowania stelaza na talerze i stelaza ruchomego nalezy
prawidtowo zamocowac wozek transportowy do urzadzenia — ryzyko obrazeri.

- Stelaze ruchome, stelaze na talerze, wozki transportowe i urzadzenia zamontowane na
kotkach moga sie przewrdci¢ podczas transportu na nierdwnym podfozu lub progach —
ryzyko obrazerni!
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Zasady bezpieczenstwa i odpowiedzialnos¢

A Ostrzezenie!

Zasady bezpieczenstwa podczas uzytkowania urzadzenia

- Urzadzenia, wézki transportowe oraz ruchome stelaze mogg przewracac sie podczas
transportu.

- Podczas przewozenia urzgdzeri, wézkdw transportowych oraz ruchomych stelazy przez
progi lub po pochytych powierzchniach istnieje ryzyko przygniecenia lub zranienia w
wyniku ich przewrdcenia.

- Nalezy zwréci¢ uwage, aby urzadzenia, wozki transportowe i stelaze ruchome nie
przewrccity sie podczas transportu.

- Urzadzenia, wizki transportowe oraz ruchome stelaze nalezy ostroznie przesuwac
przez progi oraz po powierzchniach pochytych.

- Urzadzenia oraz Combi-Duo na kétkach moga przewracac sie podczas transportu i
przesuwania.

- Jezeli w urzgdzeniu lub Combi-Duo wyposazonym w kdtka przed przystapieniem do
transportu nie zostanie zwolniony hamulec postojowy, urzgdzenie lub Combi-Duo moze
sie przewrdcic.

- Przed przystgpieniem do transportu urzgdzenia lub Combi-Duo nalezy zwolni¢ hamulec
postojowy.

- Po zakoriczeniu transportu nalezy ponownie zaciggng¢ hamulce postojowe.

- W razie przesuwania urzgdzenia lub Combi-Duo z zaciggnietym hamulcem postojowym
kotka mogg ulec uszkodzeniu.

- W razie uszkodzenia kétek urzgdzenie lub Combi-Duo moze przewrdcic sie.

- Przed przystgpieniem do transportu urzadzenia lub Combi-Duo zawsze nalezy zwolni¢
hamulec postojowy.

- Kdétka moga ulec uszkodzeniu podczas proby zmiany ich ustawienia z zaciggnietym
hamulcem postojowym.

- Jezeli spod urzgdzenia wystajg kdtka i konieczna jest zmiana ich ustawienia, nalezy
najpierw zwolni¢ hamulec postojowy, a nastepnie zmienic ustawienie kofek.

- Nie wolno kopac w kétka.

Odpowiedzialnosé

Prace montazowe i naprawy wykonywane przez nieupowaznionych specjalistéw lub z
uzyciem nieoryginalnych czesci zamiennych oraz wszelkie modyfikacje techniczne, ktére
nie uzyskaly aprobaty producenta, powodujg wygasniecie gwarancji i odpowiedzialnosci
producenta za produkt.
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Dbatosé, przeglady, konserwacja i naprawy

Aby utrzymac wysoka jakos$¢ stali szlachetnej oraz ze wzgleddw higienicznych, a takze
aby unikngé¢ usterek podczas uzytkowania, nalezy codziennie my¢ urzadzenie zgodnie z
generowanymi poleceniami. W tym celu przestrzegac zalecen zawartych w rozdziale ,Mycie”.
Uzytkowanie w trybie ciggtym z zastosowaniem wysokiej temperatury (= 260°C) lub duzego
stopnia zrumienienia (przyrumienienie 4/5) oraz produkcja potraw zawierajgcych ttuszcz i
zelatyne moze prowadzié¢ do szybszego zuzycia uszczelki komory.

Codzienne czyszczenie uszczelki komory za pomoca nieszorujgcego Srodka czystosci
wydtuza jej zywotnosé.

& Ostrzezenie!

W przypadku niedostatecznego czyszczenia urzadzenia osadzajacy sie tluszcz i/lub
resztki produktow mogg zapalic¢ sie w komorze — niebezpieczenstwo pozaru!

- W przypadku zaptonu ttuszczu i/lub resztek pozywienia w komorze pieca nalezy
natychmiast wytgczy¢ urzgdzenie i nie otwieraC drzwi komory, aby sttumic ptomieri!
Jezeli konieczne bedzie zastosowanie dodatkowych srodkow gasniczych, nalezy odfgczy¢
urzgdzenie od pradu, a do gaszenia uzyc¢ gasnicy (nie uzywac wody do gaszenia
ptonacego ttuszczu!).

- Aby zapobiec korozji w komorze urzgdzenia, wymaga ono codziennego czyszczenia,
nawet jezeli jest uzywane wytgcznie w trybie ,Wilgotnego gorgca” (gotowanie na parze).

- Urzadzenia nie wolno my¢ myjka wysokocisnieniowg (high pressure cleaner), myjka
parowg (steam cleaner) ani bezposrednim strumieniem wody. Przestrzegac¢ klasy
ochronnosci IPx5.

- Nie czysci¢ urzgdzenia kwasami ani nie naraza¢ na dziatanie oparow kwasowych,
poniewaz pasywowana powtoka stali chromowo-niklowej moze ulec uszkodzeniu i moze
dojsc do przebarwieri na urzgdzeniu.

- Do czyszczenia obudowy zewnetrznej uzywac domowych srodkow czystosci, takich jak
plyn do mycia naczyri na wilgotnej, miekkiej sciereczce. Nie wolno stosowac Zadnych
substancji zracych ani draznigcych.

- Uzywaé wytgcznie Srodkéw myjacych producenta urzadzenia. Srodki myjace innych
producentow mogg prowadzi¢ do uszkodzenia urzgdzenia. Uszkodzenia urzgdzenia
spowodowane zastosowaniem innych srodkow czystosci i pielegnacji niz zalecane przez
producenta nie sg objete gwarancja.

- Nie stosowac zadnych srodkdw szorujgcych ani mogacych powodowac zarysowania.
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Dbatosé, przeglady, konserwacja i naprawy

A Ostrzezenie!

Konserwacja filtra doprowadzajgcego powietrze. Urzgdzenie automatycznie wykrywa
zabrudzenie filtra powietrza. Uzytkownik jest informowany przez komunikat serwisowy o
koniecznosci oczyszczenia lub wymiany filtra powietrza, jezeli jest on zabrudzony. Nie
wolno uzytkowac urzadzenia bez filtra powietrza. Podczas wymiany filtra powietrza nalezy
przestrzegac nastepujgcych zaleceri:

Urzgdzenia o wielkosci 6 x 2/3 GN, 6 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN

oraz 10 x 2/1 GN

Nr art. filtra powietrza do urzgdzen 6 x 2/3 GN: 40.04.771

Nr art. filtra powietrza do urzgdzeri

6x 1/1 GN, 6 x2/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN: 40.03.461

Ten filtr powietrza moze by¢ demontowany i czyszczony przez uzytkownika. W przypadku
wymiany naleZy ostroZznie zablokowac filtr powietrza w odpowiedniej pozycji. Podczas
wymiany filtra powietrza przestrzegac zalecer podanych w rozdziale ,Serwis wtasny’.

Urzgdzenia o wielkosci 20 x 1/1 GN oraz 20 x 2/1 GN
Ten rodzaj filtra powietrza moze by¢ wymieniany jedynie przez autoryzowanych partneréw
serwisowych.

Uwaga! Odpowiednie zabezpieczenie urzgdzenia przed bryzgami wody gwarantuje
wytgcznie kompletnie zamontowany filtr i ostona.
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Dbatosé, przeglady, konserwacja i naprawy

Przeglady, konserwacja i naprawy

A Niebezpieczenstwo — wysokie napiecie!

- Przeglady, prace konserwacyjne i naprawy moga wykonywac wytgcznie wykwalifikowani
specjalisci.

- Podczas mycia urzadzenia (z wyjatkiem programu CleanJet® ), przegladéw, konserwaciji
i napraw urzgdzenie musi zostac odfgczone zewnetrznie od Zrodta zasilania.

- W przypadku urzadzeri na kétkach (mobilnych) nalezy ograniczy¢ mobilnos¢ w taki
sposob, aby przy poruszaniu urzgdzenia nie doszto do uszkodzenia przewoddw
zasilajgcych oraz doprowadzajgcych i odprowadzajacych wode. Jezeli urzadzenie
ma zosta¢ przestawione, nalezy prawidfowo odfgczy¢ przewody zasilajgce oraz
doprowadzajgce i odprowadzajgce wode. W przypadku ustawienia urzgdzenia z
powrotem w pozycji wyjsciowej nalezy ponownie zapewnic¢ odpowiednie unieruchomienie
oraz poprawne podigczenie przewodow zasilajgcych oraz doprowadzajgcych i
odprowadzajgcych wode.

- Aby zapewniC nienaganny stan techniczny urzgdzenia, nalezy przynajmniej raz do roku
poddawac urzgdzenie konserwacji przez autoryzowany punkt serwisowy.

17/114



Elementy funkcjonalne

@
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Numer urzadzenia

(widoczny jedynie po otwarciu drzwi)
Zabezpieczenie = przeciwwyplywowe
(opcjonalne)

(tylko urzadzenia gazowe)

Oswietlenie komory

Drzwi urzadzenia z potrojng szyba
Drzwi urzadzenia z podwojng szyba
Klamka

Urzadzenia stotowe: obstuga jedng reka z
funkcjg zatrzaskiwania

Urzadzenia wolnostojgce: obstuga jedng
reka

Odblokowanie i otwieranie szyby
(wewnatrz)
Zintegrowana i samoczynnie

oprodzniajaca sie rynna na skropliny w
drzwiach (wewnatrz)

Rynna na skropliny w urzadzeniu
z bezposrednim podigczeniem do
odptywu

Cokot urzadzenia

Nogi urzadzenia (z regulacjg wysokosci)

Tabliczka znamionowa

(zawiera istotne dane, takie jak pobdr
mocy, rodzaj gazu, napiecie, liczba i
czestotliwos¢ faz oraz typ urzadzenia,
numer urzgdzenia i numer opcji)

Panel obstugi

Ostona komory instalacji elektrycznej

Spryskiwacz reczny (opcjonalny)
(automatycznie zwijany)

Pomoc  wjazdowa (urzadzenia
wolnostojagce)

Filtr powietrza w urzadzeniach
stotowych (doptyw powietrza do komory
instalacyjnej)

Filtr powietrza w  urzadzeniach
wolnostojacych (doptyw powietrza do
komory instalacyjnej, tyt urzadzenia)
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Wskazowki dotyczace korzystania z urzadzenia

- Nie ustawia¢ urzgdzenia w poblizu zrédet ciepta (np. ptyt grillowych, frytownic itp.).

- Uzywaé urzadzenia wytgcznie wewnatrz pomieszczen o temperaturze > 5°C. Gdy
temperatura otoczenia jest nizsza niz +5°C, przed rozpoczeciem uzytkowania nalezy
ogrzac urzagdzenie do temperatury powyzej +5°C.

- Po otwarciu drzwi urzadzenia automatycznie wytacza sie nagrzewanie i wentylator
urzadzenia. Uruchamia sie zintegrowany hamulec wentylatora, a wentylator obraca sie
jeszcze przez chwile sitg rozpedu.

- W przypadku grillowania i pieczenia (np. kurczakéw) zawsze nalezy umiesci¢ pod
produktem pojemnik na ttuszcz.

- Stosowa¢ wylgcznie odporne na wysokie temperatury oryginalne wyposazenie
producenta urzadzenia.

- Przed uzyciem zawsze umy¢ wyposazenie dodatkowe.

- Na czas dtuzszej przerwy w pracy (np. na noc) pozostawi¢ drzwi urzgdzenia lekko
uchylone.

- Drzwi urzadzenia sg wyposazone w funkcje zatrzaskiwania. Drzwi urzadzenia
wolnostojgcego sg szczelnie zamkniete jedynie wtedy, gdy klamka urzadzenia znajduje
sie w pozycji pionowe;.

- W przypadku diuzszego niekorzystania z urzgdzenia (np. dzierr wolny) nalezy zamkna¢
doptyw wody, pradu i gazu do urzadzenia.

- Urzadzenia nie wolno wyrzucaé wraz ze zwyktymi odpadami ani do konteneréw na
elektrosmieci w komunalnych punktach zbiérki. Chetnie udzielamy wsparcia przy utylizaciji
urzadzenia.

Maks. wielkos¢ zatadunku dla poszczegolnych
rozmiaréw urzadzen

6 x 2/3 GN 20 kg (maks. 10 kg na jeden wsad)
6 x1/1 GN 30 kg (maks. 15 kg na jeden wsad)
6 x 2/1 GN 60 kg (maks. 30 kg na jeden wsad)
10x 1/1 GN 45 kg (maks. 15 kg na jeden wsad)
10 x 2/1 GN 90 kg (maks. 30 kg na jeden wsad)
20x 1/1 GN 90 kg (maks. 15 kg na jeden wsad)
20 x 2/1 GN 180 kg (maks. 30 kg na jeden wsad)
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Wskazowki dotyczace korzystania z urzadzenia

Przekroczenie maksymalnej wielkosci zatadunku moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia.
Przestrzegac zalecen dotyczacych maksymalnych wielkosci zatadunku dla produktéw
spozywczych zamieszczonych w ,Ksigzce kucharskiej”.

= }

Urzadzenie stotowe 6 x 2/3 GN ze stelazem
zawieszanym

- W celu wyjecia prawej strony nalezy ujg¢ gérng czesé
stelaza zawieszanego i pchna¢ jg do goéry. Stelaz
zawieszany odtgczy sie z 2 trzpieni mocujacych i bedzie
mozna go wyjac.

- Przy ponownym montazu stelaza zawieszanego
zatozy¢ otwory stelaza zawieszanego na trzpienie
mocujace i docisng¢ od goéry, aby otwory zablokowaty
sie na trzpieniach.

- W celu wyjecia lewego stelaza zawieszanego nalezy
go lekko uniesé, a nastepnie przechyli¢ w prawo do
komory, aby méc odkreci¢ dwa haki mocujgce z ostony
wentylatora. Za pomoca srubokretu odkreci¢ gérny
i dolny hak mocujacy ostony wentylatora. Mozna
wowczas wyjac stelaz zawieszany wraz z ostong
wentylatora. Lewy stelaz zawieszany mozna wyja¢ tylko
razem z ostong wentylatora.

Urzadzenia stotowe ze stelazami zawieszanymi
(6 x1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN)
- W celu wyjecia unies¢ lekko stelaz zawieszany na
Srodku. Nastepnie wyja¢ go najpierw z przedniego
dolnego uchwytu, a potem z gdrnego.
- Przechyli¢ stelaz zawieszany do srodka komory.
- Wyja¢ stelaz zawieszany z mocowania, lekko
podnoszac go do géry. Montaz nalezy wykona¢ w
odwrotnej kolejnosci.
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Wskazowki dotyczace korzystania z urzadzenia

Praca z wykorzystaniem stelazy ruchomych, stelazy
na talerze i wozkéw transportowych w urzadzeniach
stotowych (opcja)

- Wyja¢ stelaz zawieszany w sposob opisany powyze;.

- Umiesci¢ szyne najazdowa na przeznaczonym do
tego celu mocowaniu w podfodze urzadzenia. Zwrdécié
uwage na precyzyjne dopasowanie (4 bolce).

- Urzadzenie musi by¢ doktadnie dopasowane i
wypoziomowane do wysokosci wézka transportowego.

- Dosung¢ woézek transportowy do szyny najazdowe;j
i upewni€ sie, ze jest on prawidtowo dosuniety i
unieruchomiony.

- Wsuna¢ stelaz ruchomy lub stelaz na talerze do
urzagdzenia, dosuwajac go do oporu, i sprawdzi¢ funkcje
zablokowania w urzadzeniu.

- Aby wyja¢ stelaz ruchomy lub stelaz na talerze, zwolnié¢
blokade i wysuna¢ wézek z komory urzagdzenia.
Woczesniej nalezy umiesci¢ czujnik temperatury rdzenia
w pozycji parkowania szyny najazdowe;.

- Zwrdci¢ uwage, aby podczas transportu stelaz ruchomy
lub stelaz na talerze byt odpowiednio unieruchomiony
na woézku transportowym.
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Uwagi dotyczace uzytkowania urzadzenia

Praca z czujnikiem temperatury rdzenia

FA‘\.I -

Uwaga!
Czujnik temperatury rdzenia moze byc goracy — niebezpieczeristwo poparzenia!

Whbija¢ czujnik zawsze w najgrubsze miejsce produktu. Duza czesc¢ igty musi znajdowacd
sie w produkcie. W tym celu wbija¢ igte czujnika skosnie w produkt. Przy wypiekach, ktére
w trakcie pieczenia mocno wyrastaja, czujnik TR wbija¢ pionowo w srodek produktu.

Whbic¢ w kilka kawatkéw miesa Whija¢ skosnie
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Uwagi dotyczace uzytkowania urzadzenia

W najgrubszym miejscu ryby

- Zawsze umieszczac czujnik temperatury rdzenia i przyrzad do jego pozycjonowania prawidtowo
W przewidzianej — niebezpieczeristwo uszkodzenia.

- Nie dopuszczac do tego, aby czujnik temperatury rdzenia zwisat poza komore urzadzenia —
niebezpieczenstwo uszkodzenia!

- Wyjmowac¢ czujnik temperatury rdzenia z produktu przed wyjeciem produktu z komory
urzadzenia — niebezpieczenstwo uszkodzenial
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Wskazowki dotyczace uzytkowania portu USB

241114

Port USB jest przeznaczony wytgcznie do
importowania i eksportowania danych oraz
aktualizowania oprogramowania za pomocg
pamieci USB.

Dlatego tez nie wolno z niego korzystaé

do fadowania ani obstugi innych urzadzen
elektronicznych, takich jak np. telefony komérkowe.



Wskazowki dotyczace korzystania z urzadzenia

Korzystanie ze spryskiwacza recznego

- W razie korzystania ze spryskiwacza recznego nalezy wysunaé waz z pozycji postojowe;j
na dtugos¢ przynajmniej 20 cm.

- Za pomoca przycisku wtgczajacego mozna wybraé 2 poziomy dozowania.

- Spryskiwacz reczny nalezy zawsze wsuwac do pozycji wyjsciowej powoli i w kontrolowany
sposdb oraz upewniaé sie ze waz spryskiwacza jest czysty.

Uwagal!

- Spryskiwacz reczny i woda ze spryskiwacza moga by¢ gorace — ryzyko oparzenia!

- W razie korzystania ze spryskiwacza recznego rzadziej niz codziennie w wezu wodnym moga
rozwijac sie zarazki. Spryskiwacz reczny nalezy codziennie ptuka¢ wodg 2 razy przez 10
sekund.

- Po ponownym uruchomieniu urzgdzenia po dtugiej przerwie nalezy przeptuka¢ spryskiwacz
reczny wodg w ilosci przynajmniej 10 I.

- Gwaltowne wyciaganie spryskiwacza ponad dostepng dtugos¢ weza powoduje uszkodzenia
weza.

- Upewni¢ sie, czy po uzyciu spryskiwacza recznego waz zostat catkowicie zwiniety.

- Ze spryskiwacza recznego nie wolno korzysta¢ do chtodzenia komory urzadzenia! - Istnieje
ryzyko uszkodzenia komory urzadzenia, ostony wentylatora oraz pekniecia szyby w drzwiach do
komory!
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Elementy obstugowe

Przetacznik trybow pracy

RATIONAL

CombiMaster Plus

Para (od 30°C do 130°C)
o

Gorace powietrze (od 30°C do
300°C)

Potaczenie pary i goracego
powietrza (od 30°C do 300°C)

Finishing (od 30°C do 300°C)

Cool Down

Programowanie/uruchamianie
programow i mycia

Programowanie/uruchamianie
programoéw (tylko
CombiMaster(R) 61E

D] Ustawianie wilgotnosci/

wskazywanie liczby
tabletek myjacych i
sptukujacych

Ustawianie temperatury w
komorze
) Przetacznik wyboru temperatury
i. 4 wkomorze
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Elementy obstugowe

Predkos¢ powietrza

RATIONAL

CombiMaster Plus Ustawianie czasu przyrzadzania

potraw
o (od 0 do 23 h 59 min)

Ustawianie temperatury rdzenia
(od 0°C do 99°C)

Wskaznik czasu przyrzgdzania/
temperatury rdzenia/czasu mycia

Przetacznik wyboru czasu
przyrzadzania/temperatury
rdzenia
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Wskazéwki ogolne

Obstuga:
Wybrac¢ pozadany tryb Wybrac pozadang Wybra¢ pozgdany
pracy. temperature w komorze. czas przyrzadzania/

temperature rdzenia. Czas
przyrzadzania mozna
ustawiaé w przedziale 0-2 h
w interwatach minutowych,
w przedziale 2-3 h w 5-
minutowych, w przedziale
3-6 h w 15-minutowych, a
w przedziale 6-24 h w 30-
minutowych..

Za pomoca przyciskéw ze
strzatkami wybra¢ pozadany
klimat w komorze.

Wybraé pozadang predkosé  Przekrecié pokretto
cyrkulacji powietrza. temperatury rdzenia do
oporu w prawo.
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Wskazéwki ogolne

Uwaga:
Koniec przyrzadzania
sygnalizuje brzeczyk.
Jesli w komorze jest zbyt Kiedy dziata grzanie,
wysoka temperatura, przycisk sie swieci.

wskaznik trybu pracy miga
(schtadzanie komory patrz
rozdziat ,Schtadzanie —
Cool Down”).

Komunikaty zaklocen:

Brak wody — odkreci¢ LAwaria dziatania palnika”.
zawor napetniania wody. Nacisniecie przycisku ,Czas
Po napetnieniu komunikat przyrzadzania” ponawia
gasnie. proces zapalania. Jezeli

mimo to wskaznik dalej sie
zapala, wezwac serwis!
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ClimaPlus®

ClimaPlus® mierzy i reguluje wilgotnos¢ w komorze. W oknie klimatycznym mozna dla
kazdego produktu ustawié specyficzny klimat idealny.

Para: Gorace powietrze: Para + gorace powietrze:
ClimaPlus® Jest fabrycznie ~ Za pomocg ClimaPlus Mozna ustawi¢ mieszanke
ustawione na 100% ® Mozna ograniczaé pary i gorgcego powietrza.
wilgotnosci. w komorze wilgotnosé Im wiecej w oknie
pochodzaca z produktu. klimatycznym niebieskich
Czerwone stupki i wskaznik  stupkow, tym wilgotniejsza
procentowy pokazujg jest atmosfera w komorze

maksymalny dopuszczalny ~ (Wyzszy jest procent
poziom wilgoci w komorze. ~ wilgotnosci).

Im wiecej na wyswietlaczu

czerwieni, tym bardziej

sucha jest atmosfera

w komorze (nizszy jest

procent wilgotnosci).

o SUzatka swieci do gory —do Strzatka $wieci do dotu — z
r{ I;V?Egéy doprowadzana jest ¢ komory usuwana jest wilgo¢.
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ClimaPlus®

f[pgﬁl e

W celu wyswietlenia aktualnej wilgotnosci w komorze wcisng¢ przycisk
czasu albo temperatury rdzenia.

Aby uzyskaé najbardziej mozliwe oszczedne obchodzenie sie z zasobami naturalnymi,
zalecamy stosowanie standardowej wilgotnosci w komorze — np. dla gorgcego powietrza 100%.
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Przeglad trybéw pracy

32/114

Tryb pracy ,,Para” (od 30°C do 130°C)

Wysokowydajny generator pary z unowoczesniong regulacjg pary wytwarza
nieustannie higieniczna, swiezg pare. Gotowanie odbywa sie bez dodawania
wody i doprowadzania jej do wrzenia. Stata temperatura w komorze urzadzenia
oraz optymalne nasycenie parg gwarantujg réwnomierny i delikatny proces
gotowania. Ten tryb gwarantuje apetyczne kolory, konsystencje pozwalajacg
delektowad sie daniem oraz zachowanie substancji odzywczych i witamin,
zwtaszcza w przypadku warzyw. Taki tryb pracy doskonale nadaje sie do
duszenia, blanszowania, gotowania na parze, gotowania w niskiej temperaturze,
dogotowywania, gotowania na wolnym ogniu, parzenia i speczniania.

Tryb pracy ,,Gorace powietrze” (od 30°C do 300°C)

Nadmuchiwane z duzg predkoscig gorace powietrze optywa przyrzgdzany
produkt ze wszystkich stron. Biatko migsa zostaje natychmiast Sciete, dzieki
czemu jest ono soczyste w srodku. Ciggty doptyw powietrza o temperaturze
300°C nie jest tylko parametrem technicznym, lecz zapewnia réwniez
wystarczajgca rezerwe mocy przy petnym zatadunku. W ten sposéb mozna
przyrzadzac soczyste, krotko smazone i przyrumienione z zewnatrz produkty,
mrozonki oraz puszyste wypieki.

Tryb pracy ,,Potaczenie pary i gorgcego powietrza” (od 30°C do 300°C)
Ta kombinacja taczy w sobie wszystkie zalety oferowane przez goraca pare,
takie jak krétki czas gotowania, mate straty podczas obrdbki czy soczystosé,

z korzysciami ptyngcymi z trybu goracego powietrza, takimi jak intensywny
aromat, apetyczny kolor i chrupigca skérka. Bez obracania i przy skroconym
czasie przyrzadzania mozna unikngé nawet 50% zwyktych strat, wynikajacych z
pieczenia.

Tryb pracy ,,Finishing” (od 30°C do 300°C)

Finishing oznacza konsekwentne oddzielenie produkcji od serwowania potraw.
Od dodatkéw po gotowe dania: optymalny klimat w krétkim czasie doprowadza
przygotowane wstepnie produkty i schtodzone potrawy do temperatury spozycia
— zaréwno na tacach i talerzach, jak i w pojemnikach. Pozwala to zwiekszy¢
elastycznos¢ pracy, a goscie dostajg potrawy lepszej jakosci, poniewaz mozna
zrezygnowac z dtugiego przetrzymywania potraw w cieple, ktére negatywnie
wplywa na ich jakos¢.



Przeglad trybéw pracy

,,Cool Down”

Funkcja ,,Cool Down” pozwala szybko i delikatnie schtodzi¢ nagrzang komore
urzadzenia, np. w celu przyrzgdzania potraw w niskich temperaturach lub mycia
recznego.

,Programowanie/uruchamianie programu/mycie”

Funkcja programowania umozliwia tworzenie i zapisywanie programow recznych.
Dla regularnie stosowanych proceséw gotowania sterowanie udostepnia 100
pozycji programowych, ktére moga sktadac sie z 6 etapdw przyrzadzania
potrawy. Jest to gwarancjg niezmiennej jakosci — nawet w przypadku
zatrudniania zmieniajgcych si¢ pomocy.

Dzieki funkcji automatycznego mycia* mozna skutecznie przywracac higieniczng
czystos¢ urzadzenia bez angazowania dodatkowego personelu.

* CombiMaster® 61 E: mycie reczne
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Tryb pracy ,,Para”

W trybie ,Para” generator pary wytwarza higienicznie $wiezg pare. Temperature w komorze
roboczej mozna ustawiaé w zakresie 30-300°C .

Rodzaje przyrzadzania: Gotowanie na parze, duszenie, blanszowanie, dogotowywanie,
pecznienie, gotowanie w prézni, rozmrazanie, konserwowanie

Krok Info/ikona Specyfikacja

Wybragé tryb ,Para”..

W celu rozgrzania przekreci¢ pokretto
nastawiania temperatury komory do oporu w
lewo. Na wyswietlaczu pojawi sie ,PreEH".
Koniec rozgrzewania sygnalizuje sygnat
akustyczny oraz wyswietlenie komunikatu
,LOAd”.

Nastawi¢ pozadang temperature. Wartoscig
standardowg jest temperatura wrzenia.

4 @ Wecisnaé przycisk nastawiania czasu
przyrzadzania.

2 -

Nastawi¢ pozadany czas —np. 1 h'i 6 min.

5 Aby uzyska¢ prace nieprzerwana, przekrecic¢
pokretto w prawo do oporu.

4 /""I Albo wcisng¢ przycisk , Temperatura rdzenia” i

nastawi¢ pozadang temperature rdzenia.

5 - Wybraé pozadang temperature rdzenia.

34 /114



Tryb pracy ,,Para”

# Dﬁ’ x_l

- Po rozgrzaniu i zatadunku, sygnat akustyczny oraz komunikat ,00:00” na wyswietlaczu
poinformuje, ze nalezy ustawi¢ pozadany czas przyrzadzania lub temperature rdzenia.

- Jezeli po osiggnieciu temperatury rozgrzania komory nie nastgpi zadne dziatanie, po 10
minutach grzanie zostanie wytgczone.

- Nastawione czasy i temperatury sg po 10 sekundach zatwierdzane. Aby zmieni¢ ustawienia,

nalezy przekreci¢ pokretto w pozycje zerowa (,godzina 12”), a nastepnie ponownie nastawié
pozadany czas/temperature.

- W trybie ,Para” sprawdzenie wilgotnosci w komorze da tylko dwa wskazania: 0% albo

100%. Wilgotnosé w komorze 100% jest pokazywana tylko wtedy, gdy wytworzona zostanie
wystarczajgca ilos¢ pary.

- Nastawi¢ pozadany czas przyrzadzania. Aby uzyskaé prace nieprzerwana, przekreci¢ pokretto w
prawo do oporu.
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Tryb pracy ,,Para”

Przyktady produktow

Mise en place

Tomates concassees, garni (warzywa, owoce), grzyby, blanszowanie Julienne i Brunoise,
blanszowanie warzyw do nadzien, rolad itd., obieranie cebuli i kasztandw, namaczanie
warzyw straczkowych, blanszowanie boczku i szynki, przyrzadzanie metodg poche
wktadek rybnych, pasteryzowanie zup, soséw, wywardw, Fumet itd. (pdtkonserw).

Przystawki

Jajecznica, jajko w koszulce (w foremce), jajka na twardo, szparagi, flany warzywne,
nadziewane warzywa (cebula, kalarepa, por, seler itd.), galantyny, kluseczki rybne, terriny,
potrawy przyrzadzane prézniowo.

Dodatki do zup
Kluseczki watrobiane, kluski szpinakowe, pierogi, Ravioli, royale warzywne, farsze, knedle,
kluski, royale.

Dania giowne

Gotowana wotowina, schab peklowany, golonka, 0zdr, kura rosotowa, udzce indycze,
mieso do galaret, ryba (tosos, sola itd.), schab peklowany, dréb, potrawy przyrzadzane
prézniowo (piers z kurczaka, Tafelspitz, 0zor cielecy), filet indyczy, piersi kurze, poledwica
wotowa, kietbaski Vitello.

Dodatki

Risotto/ryz, knedle (z butki, czeskie, ,serwetkowe”), kluski, makarony, warzywa swieze i
mrozone, pudding warzywny, rolada ziemniaczana, ziemniaki obierane, nieobierane i po
wiejsku, flan, polenta.

Desery

Owoce swieze i mrozone (np. maliny na goraco), kompoty, ryz na mleku, Creme Caramel,
Cabinet Pudding.
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Tryb pracy ,,Para”

# Dﬁ’ x_l |

Sprawdzac i rozwazaé codziennie, jakie sktadniki mozna gotowac razem w trybie ,,Para”, aby
osiagnac¢ jak najwiekszy stopien wykorzystania urzadzenia.

Nalezy pamigtac, ze rybe, migso, warzywa, dodatki i owoce (o ile sg przyrzadzane w takim
samym trybie) mozna przyrzadzaé razem.

Ziemniaki gotowa¢ w perforowanych pojemnikach GN — dzigki perforacji przenikanie pary
przez produkt i gotowanie nastepuja szybciej i intensywniej.

Wywar warzywny mozna zbiera¢ w pojemniku umieszczonym w najnizszej prowadnicy.
Lepiej uzywac dwdch ptaskich pojemnikéw GN niz jednego wysokiego => warstwa produktu
bedzie nizsza i produkty nie beda sie zbytnio Sciskad.

Kluski (pyzy) i knedle ktas¢ luzno, w nieperforowanym ptaskim pojemniku.

Ryz i zboza sa jedynymi produktami, ktére gotuje si¢ w wodzie w wodzie: 1 czgsc¢ ziaren,
1,5-2 czesci wody.

Mozna bardzo tatwo obiera¢ pomidory, pozostawiajac je na ok. 1 minute w komorze w trybie
.Para”, po czym hartujac je zimng woda.

Orientacyjne wartosci temperatury komory

Dodatki do zup: 75-90°C

Ryba, skorupiaki i migczaki: 65-90°C

Kietbasy, garmazerka migsna: 72-75°C

Jasne mieso: 75-85°C

Ciemne mieso: 80-90°C

Dréb: 80°C

Desery: 65-90°C

Przyprawianie

Przyprawiac ostroznie. Z powodu niskich temperatur obrébki wzmacniany jest typowy, wtasny
smak produktu. Podczas obrébki produktéw pakowanych prézniowo nalezy zwracac¢ uwage na
doktadne dawkowanie aromatéw, esenciji i reduktoréw!

Konserwowanie owocow i warzyw

W zaleznosci od twardosci produktu surowego i pozadanego efektu, produkt zalewa¢ zimnym
albo goracym ptynem. Srednica naczyn do konserwowania nie powinna przekraczaé 100
mm. Temperatura obrdbki zalezy od rodzaju produktu (dojrzatosci, sposobu pokrojenia).
Orientacyjny zakres temperatur: 74-99°C

Uwaga: Nie wolno zamykac¢ stoikow!
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Tryb pracy ,,Gorace powietrze”

W trybie ,Gorgce powietrze” mocne grzatki ogrzewajg suche powietrze. Temperature
w komorze roboczej mozna ustawiaé w zakresie 30-300°C . W razie potrzeby mozna
ograniczaé wilgotno$¢ w komorze.

Rodzaje przyrzadzania: Pieczenie, smazenie, grillowanie, frytowanie, zapiekanie,
glazurowanie.

Krok Info/ikona Specyfikacja

Wybra¢ tryb ,Gorace powietrze”.

W celu rozgrzania przekreci¢ pokretto
nastawiania temperatury komory do oporu w
lewo. Na wyswietlaczu pojawi sig ,PreEH".

2 Koniec rozgrzewania sygnalizuje sygnat
akustyczny oraz wyswietlenie komunikatu
,LOAd”.

3 Nastawi¢ pozadang temperature.

4 Wybraé pozadang wilgotnos¢ w komorze albo
pracowaé z nastawieniem wstepnym.

5 Wecisna¢ przycisk nastawiania czasu
przyrzgdzania.
Nastawi¢ pozadany czas przyrzadzania, np.

6 35 minut. Aby uzyskaé prace nieprzerwana,
przekrecié pokretto w prawo do oporu.

5 Albo wcisngé przycisk , Temperatura rdzenia” i
nastawi¢ pozadang temperature rdzenia.

6 Wybra¢ pozadang temperature rdzenia.
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Tryb pracy ,,Gorace powietrze”

(1= |

- Po rozgrzaniu i zatadunku, sygnat akustyczny oraz komunikat ,00:00” na wyswietlaczu
poinformuje, ze nalezy ustawi¢ pozadany czas przyrzagdzania lub temperature rdzenia.

- Jezeli po osiagnieciu temperatury rozgrzania komory nie nastgpi zadne dziatanie, po 10
minutach grzanie zostanie wytgczone.

- Nastawione czasy i temperatury sg po 10 sekundach zatwierdzane. Aby zmieni¢ ustawienia,

nalezy przekreci¢ pokretto w pozycje zerowg (,godzina 12”), a nastepnie ponownie nastawié
pozadany czas/temperature.

- Nastawi¢ pozadany czas przyrzadzania. Aby uzyskac prace nieprzerwana, przekreci¢ pokretto w
prawo do oporu.
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Tryb pracy ,,Gorace powietrze”

Przyktady produktow

Mise en place
Podsmazanie boczku, prazenie kosci, wyrastanie ciasta (drozdzowego).

Przystawki

Kulki miesne, zapiekanki wegetarianskie, zapiekane warzywa, pasztet warzywny,

pasztety, rostbef, skrzydetka z kurczaka, Finger food, piers kacza, Quiche, wypieki z ciasta
kruchego, Tartaletki.

Wktadki do zup
Grzanki biszkoptowe Schéberl, grzanki szynkowe Schéberl, Crolton serowe.

Dania giéwne

Stek, rumsztyk, stek T-Bone, watroba, kotlety mielone, piers z kurczaka, patki z kurczaka,
potdwki/cate kurczaki, indyk, bazant, przepiérki, produkty panierowane, panierowane
produkty Convenience, placuszki warzywne, piers kaczki, kotlety, pizza.

Dodatki
Placki ziemniaczane, ziemniaki smazone, Rosti, ziemniaki w folii, ziemniaki Idaho, suflet
ziemniaczany, ziemniaki Macaire, ziemniaki ksieznej.

Desery

Biszkopt, masy ucierane, masy piaskowe, wypieki delikatne, ciasto francuskie, Croissanty,
chleb, butki, bagietki, ciasto kruche, strudel jabtkowy, wypieki mrozone (wstepnie
przyrzadzone).
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Tryb pracy ,,Gorace powietrze”

(1

Czasy przyrzadzania
Czasy przyrzadzania zalezg od jakosci, wagi i wysokosci produktow. Dla zapewnienia
rownomiernego obiegu powietrza, nie wktadac¢ rusztow i pojemnikéw zbyt ciasno.

Uwagi ogdlne do produktow krotko smazonych

- Aby wytworzy¢é mozliwie duzy bufor ciepiny, rozgrzewaé komore do mozliwie wysokiej
temperatury (300°C).

- Aby spadek temperatury w komorze byt jak najmniejszy, mozliwie szybko zatadowywac.

Produkty panierowane

Mozna przyrzadzaé z kazdym rodzajem panierki. Do zintensyfikowania zarumienienia uzywac
tluszczéw wspomagajacych zarumienienie albo mieszanki paprykowo-olejowe;j.

Praktyczna zasada: 1 cm grubosci migsa wymaga ok. 8-10 minut obrdbki cieplnej.
Rozgrzewanie: do 300°C (przynajmniej do zgasnigcia kontrolki).

Optymalna grubosé: 1,5-2 cm.

Wyposazenie dodatkowe: blacha do smazenia i pieczenia albo pojemnik emaliowany. Aby
uzyskac réwnomierne zarumienienie, na gorze i spodzie, zadbac o podobng grubosé/wielkosc.

Zapiekanie

Potraw z biatego i ciemnego migsa, ryb i muszli, szparagdéw, cykorii, brokut, kopru wtoskiego,
pomidordw, tostow.

Rozgrzewanie: do 300°C (przynajmniej do zgasnigcia kontrolki). Po zatadunku nastawi¢
pozadang temperature.

Wyposazenie dodatkowe: np. ruszty albo pojemniki (20 mm) do zapiekania tostow, stekéw i
zZup.

Wypieki

Rozgrzewanie: do temperatury pieczenia. Przy petnym zatadunku ewent. wybra¢ wyzsza
temperature rozgrzewania.

Temperatura pieczenia: ok. 20-25°C nizsza niz w tradycyjnym piekarniku.

Przy mrozonych produktach Convenience rozgrzewaé do 300°C.

Ciasto (uformowane w przygotowane do wypieku butki) rozmrozi¢ i da¢ krétko
wyrosnaé.

Wyposazenie dodatkowe: Blacha do pieczenia perforowana z teflonem, blacha do pieczenia i
smazenia albo emaliowane pojemniki GN.
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Tryb pracy ,,Kombinacja pary i goracego powietrza”

taczone sg tryby pracy: ,Para” i ,Gorace powietrze”. Kombinacja wytwarza wilgotno-goracy
klimat w komorze roboczej, powodujacy szczegodlnie intensywng obrébke cieplng produktu.
Temperature w komorze roboczej mozna ustawia¢ w zakresie 30-300°C . W razie potrzeby
mozna nastawiac¢ klimat w komorze.

Rodzaje przyrzadzania: Smazenie, pieczenie, Finishing.

Krok Info/ikona Specyfikacja

Wybraé tryb ,Kombinacja”.

W celu rozgrzania przekreci¢ pokretto
nastawiania temperatury komory do oporu w
lewo. Na wyswietlaczu pojawi sig ,PreEH".

2 Koniec rozgrzewania sygnalizuje sygnat
akustyczny oraz wyswietlenie komunikatu
,LOAd”.

3 Nastawi¢ pozadang temperature.

4 Wybraé pozadang wilgotnos¢ w komorze albo
pracowaé z nastawieniem wstepnym.

5 Wecisna¢ przycisk nastawiania czasu
przyrzgdzania.
Nastawi¢ pozadany czas przyrzadzania.

6 Aby uzyskac prace nieprzerwana, przekrecié
pokretto w prawo do oporu.

5 Albo wcisngé przycisk , Temperatura rdzenia” i
nastawi¢ pozadang temperature rdzenia.

6 Wybra¢ pozadang temperature rdzenia.
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Tryb pracy ,,Kombinacja pary i goracego powietrza”

(s |

- Po rozgrzaniu i zatadunku, sygnat akustyczny oraz komunikat ,00:00” na wyswietlaczu
poinformuje, ze nalezy ustawi¢ pozadany czas przyrzagdzania lub temperature rdzenia.

- Jezeli po osiagnieciu temperatury rozgrzania komory nie nastgpi zadne dziatanie, po 10
minutach grzanie zostanie wytgczone.

- Nastawione czasy i temperatury sg po 10 sekundach zatwierdzane. Aby zmieni¢ ustawienia,
nalezy przekreci¢ pokretto w pozycje zerowg (,godzina 12”), a nastepnie ponownie nastawié
pozadany czas/temperature.

- Nastawi¢ pozadany czas przyrzadzania. Aby uzyskac prace nieprzerwana, przekreci¢ pokretto w
prawo do oporu.
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Tryb pracy ,,Kombinacja pary i goracego powietrza”

Przyktady produktow

Mise en place
Pieczenie kosci.

Przystawki
Quiche Lorraine, zapiekanka warzywna, flany, Moussaka, lasagne, canneloni, Paella,
zapiekanka makaronowa.

Dania giéwne

Pieczen (wotowa, cieleca, wieprzowa, jagnieca, drobiowa, z dziczyzny), zrazy zawijane,
warzywa nadziewane (papryka, baktazan, kapusta, cebula, kalarepa), warzywa zapiekane
(kalafior), patki z indyka, nadziewany mostek cielecy, makaron z szynka, flan zbozowy,
gicz wieprzowa, boczek pieczony, omlety w réznych wariantach.

Dodatki
Zapiekanka ziemniaczana, produkty mrozone (np. pierogi), zapiekanka ziemniaczana.

Desery
Ciasto drozdzowe.

Rézne
Chleb, butki, precle (przygotowane do wypieku mrozone lub z ciasta $wiezego).
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Tryb pracy ,,Kombinacja pary i goracego powietrza”

# L—@ x_l |

Nie uktada¢ kawatkéw migsa zbyt ciasno, aby pieczenie odbywato sie réwnomiernie.
Pieczenie ze skorg oraz wigksze kawatki migsa pieczonego do ok. 1/3 czasu przyrzagdzania
naparowywac.

Kondensat zbiera¢ w pojemniku (prowadnica pomocnicza) i sporzadz sos dodajac go do
pieczonych kosci.

Przyrzadzanie sosu

— Wsuna¢ w prowadnicg pomocnicza nie perforowany pojemnik.

— Kosci, mire poix, przyprawy, wtozy¢ do pojemnika i gotowa¢ pod migsem.
— Dodac¢ uzyskany wywar.

— Dusi¢ przez caly czas pieczenia migsa.

— Powstanie bardzo skondensowana baza do soséw.

Zrazy zawijane
Wtozy¢ do nieperforowanego pojemnika GN, dola¢ goracy sos i przykry¢ innym pojemnikiem.

Wypieki
Ciasto drozdzowe, francuskie i ptysiowe przyrzadzac na blachach do pieczenia i smazenia.
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Tryb pracy ,,Finishing®

Funkcja taczy tryby pracy ,Para” i ,Gorgce powietrze”. Tworzy to w komorze roboczej
optymalny klimat, zapobiegajacy wysychaniu produktéw oraz tworzeniu sie niepozadanych
.Katuz” na talerzach. Temperature w komorze roboczej mozna ustawiaé w zakresie 30-300°C

Krok Info/ikona Specyfikacja

Wybraé tryb "Finishing® ".

W celu rozgrzania przekreci¢ pokretto
nastawiania temperatury komory do oporu w
lewo. Na wyswietlaczu pojawi sie ,PreEH".
Koniec rozgrzewania sygnalizuje sygnat
akustyczny oraz wyswietlenie komunikatu
,LOAd”.

Polecamy temperature komory 140°C, moze
by¢ ona jednak elastycznie zmieniana w
zaleznosci od produktu.

Wybraé pozadang wilgotnos¢ w komorze albo
pracowaé z nastawieniem wstepnym.

Wecisna¢ przycisk nastawiania czasu
przyrzgdzania.

Nastawi¢ pozadany czas przyrzadzania.
Generalnie czas trwania Finishing dla potraw
utozonych na talerzach wynosi ok. 8 minut.
Aby uzyskac prace nieprzerwana, przekrecic
pokretto w prawo do oporu.

5 /"'. Albo wcisng¢ przycisk , Temperatura rdzenia” i
nastawi¢ pozadang temperature rdzenia.

6 - Wybraé pozadang temperature rdzenia.
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®

Tryb pracy ,,Finishing

Krok Info/ikona Specyfikacja

# Dﬁ’ x_l |

- Po rozgrzaniu i zatadunku, sygnat akustyczny oraz komunikat ,00:00” na wyswietlaczu
poinformuje, ze nalezy ustawi¢ pozadany czas przyrzadzania lub temperature rdzenia.

- Jezeli po osiggnieciu temperatury rozgrzania komory nie nastagpi zadne dziatanie, po 10
minutach grzanie zostanie wytgczone.

- Nastawione czasy i temperatury sg po 10 sekundach zatwierdzane. Aby zmieni¢ ustawienia,
nalezy przekreci¢ pokretto w pozycje zerowa (,godzina 12”), a nastepnie ponownie nastawié
pozadany czas/temperature.

- Czas trwania Finishing jest rézny w zaleznosci od produktu, temperatury produktu, liczby
talerzy, wysokosci utozenia potraw na talerzach i pozadanej temperatury spozycia.

- Nastawi¢ pozadany czas przyrzadzania. Aby uzyskaé prace nieprzerwana, przekreci¢ pokretto w
prawo do oporu.
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Tryb pracy ,,Finishing®

Przyktady produktow

Przystawki

Spaghetti wszelkiego rodzaju, Canneloni, Lasagne, talerz warzyw, salzburskie kluski
z serem/kapusta, Quiche Lorraine, sajgonki, placki warzywne wegetariariskie, ciasto
cebulowe.

Dania giéwne
Pieczenie wszelkiego rodzaju, pieczen rzymska, zapiekanki, dania gotowe, zrazy zawijane,
warzywa nadziewane.

Dodatki
Ryz, ziemniaki, makaron, kluski, warzywa, zapiekanki.

Desery
Strudel, owoce na gorgco.
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Tryb pracy ,,Finishing®

# Dﬁ’ x_l

Naczynia do Finishing

Talerze porcelanowe, tace kamionkowe, szklane i srebrne, patelnie mosiezne, stal
chromoniklowa, miski aluminiowe (naczynia na wynos).

Obstuga bankietow/wycieczek

Finishing-talerze w stelazu ruchomym na talerze.

— Duze ilosci w krétkim czasie.

— Szybka zmiana zatadunkéw.

— Krétki czas podawania umozliwia duzg rotacje na godzine.
— Do talerzy do s$rednicy 31 cm

Naczynia, w ktérych podaje sie jedzenie, sg takze ogrzewane: nagromadzone ciepto pozwala
pokonac dtuzsze drogi przy wydawaniu.

Thermocover: Do pokonywania krétkich okreséw oczekiwania lub drég transportu.

Sktadniki dar uktadaé/przybiera¢ w miarg mozliwosci réwnomiernie i nie za ciasno na talerzach
lub tacach.

Gotowe warzywa i dodatki przed utozeniem do Finishing zmiesza¢ z niewielka iloscig masta lub
innego ttuszczu.

Sosy
Zasadniczo dodawac po Finishing.

Duze objetosciowo sktadniki potrzebujg wiecej czasu do rozgrzania sieg.
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Schtadzanie - Cool Down

Jezeli wymagana jest praca w nizszej temperaturze komory niz ta, w ktérej pracowato
urzadzenie, to za pomocg funkcji ,Schtadzanie” mozna szybko jg schtodzi¢ (nie narazajac
materiatu konstrukcyjnego na uszkodzenie).

Ostrzezenie!
- Uruchamiac funkcje ,Schtadzanie” tylko przy przepisowo zamocowanej ostonie wentylatora —
niebezpieczenstwo zranienia!
- W trakcie ,Cool Down” otwarcie drzwiczek nie wytagcza wentylatora.
- Nie wktadac reki w wirnik — niebezpieczeristwo zranienia!
- W trakcie schtadzania z komory wydobywajg sie gorgce opary — niebezpieczeristwo poparzenia!

M, . —

Krok Info/ikona Specyfikacja

1 Zamkna¢ drzwiczki komory.

Wybraé Schtadzanie - Cool Down

3 Otworzyé drzwiczki.
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Tryb programowy

Za pomocg funkcji programowania mozna tworzy¢ i zapisywa¢é manualne programy. Do
zapisania powtarzajacych sie procesdéw przyrzadzania do dyspozycji jest 2x50 programéw
po 6 krokéw kazdy. Pozwala to zapewni¢ stalg jakos¢ —takze przy korzystaniu z pracownikéw
pomochiczych.

Tworzenie programu

Krok Info/ikona Specyfikacja

Prog/Clean
START

Nastawi¢ pokrettem ,Prog/Clean | Start”.

Wybierajac jeden z przyciskéw ustawiania
temperatury gotowania w komorze, mozna

2 wybiera¢ pomiedzy numerami programéw 1-50
lub 51-100.

3 Wyszukaé wolne miejsce na program, np. P4.

4 Miganie wyswietlacza potwierdza, ze miejsce
jest wolne.

Prog/Clean
5 Wcisnaé przycisk.
START

6 Na wyswietlaczu pojawi si¢ ,S1” (= krok 1), a
przycisk ,Prog/Clean | Start” bedzie migaé.

7 Wybra¢ tryb pracy — np. ,Para”.
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Tryb programowy

Krok Info/ikona Specyfikacja

8 Nastawi¢ pozadang temperature albo pracowaé
z nastawieniem wstepnym.

9 @ Wecisnaé przycisk nastawiania czasu
przyrzadzania.

10 - Nastawi¢ pozadany czas przyrzadzania.

Prog,/Clean
11 Wecisna¢ przycisk.
START

Wybraé inny tryb pracy, np. ,Gorace powietrze”

12 — na potwierdzenie na wyswietlaczu pojawi sig
2527

13 - Nastawi¢ pozadang temperature.

14 [§ ————= | Nastawi¢ pozadang wilgotnos¢ w komorze albo
pracowacé z nastawieniem wstepnym.

15 @ Wecisnaé przycisk nastawiania czasu
przyrzadzania.

16 - Nastawi¢ pozadany czas przyrzadzania.

52/114



Tryb programowy

Krok Info/ikona Specyfikacja

17 Albo wcisng¢ przycisk , Temperatura rdzenia”.

18 Wybra¢ pozadang temperature rdzenia.
Prog,/Clean

19 p— Wecisnaé przycisk.

20 Fmg'ﬂ"'lean W celu zapisania programu ustawi¢ pokrettem

,Prog/Clean | Start”.

START

™ S

- Jesli zgast, w celu zaprogramowania, ponownie aktywowac przycisk ,Prog/Clean | Start”.

- Jesli w nastepnym kroku ma byé¢ zachowany ten sam rodzaj pracy, by méc zaczaé kolejny krok,
wybraé na chwile inny rodzaj.

- Zaczyna¢ program od rozgrzania komory (pokretto czasu przyrzadzania przekreci¢ do oporu w
lewo).

- Jesli zajete zostaty wszystkie miejsca na kroki programu, na wyswietlaczu pojawi sie ,----".
Zakonczy¢ za pomoca ,Prog/Clean | Start”.

- Nastawione czasy i temperatury sg po 10 sekundach zatwierdzane. Aby zmieni¢ ustawienia,
nalezy przekrecic¢ pokretto w pozycje zerowg (,godzina 12”), a nastepnie ponownie nastawié
pozadany czas/temperature.
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Tryb programowy

Rozpoczecie programu

Krok Info/ikona Specyfikacja

Prog/Clean

Nastawi¢ za pomocg pokretta ,Prog/Clean |

START Start”.

Wybraé pozadany program.

Prog,/Clean
Rozpoczaé, naciskajac ,,Prog/Clean | Start”.

START
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Tryb programowy
B
- r

- Kiedy pojawi sie puste miejsce do wpisania programu, wyswietlacz zacznie migaé.

- Na wyswietlaczu ,Czas przyrzadzania/temperatura rdzenia” pokazywany bedzie czas pozostaty
do zakoniczenia programu. Jesli program zawiera krok z temperaturg rdzenia, pozostaty do
konca programu czas bedzie pokazywany dopiero po zakonczeniu sie tego kroku.

- Nie ma mozliwosci zmiany z temperatury rdzenia na czas przyrzadzania i na odwrdt.

- Mozna zatrzymaé program otwarciem drzwiczek. Wybdr innego trybu pracy albo wytaczenie
urzadzenia kasuje wybdr programu.

- Aby zmieni¢ ustawienia, nalezy przekreci¢ pokretto w pozycje zerowa (,godzina 12”), a
nastepnie ponownie nastawi¢ pozadany czas/temperature.

W trakcie pracy mozna wcisng¢ przycisk i zmieni¢ czas trwania aktualnego
kroku. Nowa wartosc¢ nie zostanie zapamietanal!

W trakcie pracy mozna wcisng¢ przycisk i zmieni¢ temperature rdzenia
aktualnego kroku. Nowa wartosé nie zostanie zapamietanal!
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Tryb programowy

Sprawdzenie programu

Krok Info/ikona

Prog/Clean
START

Prog,/Clean
START

e "
f |
". -

ponownie od poczatku.

56 /114

Specyfikacja

Nastawi¢ za pomocg pokretta ,Prog/Start”.

Wybraé pozadany program.

W celu wyswietlenia pierwszego kroku
programu wcisna¢ ,Prog/Start”. W celu
wywotania nastepnego etapu, ponownie
wcisna¢ przycisk. Drzwiczki komory powinny
pozostawaé otwarte.

- Kiedy pojawi sie puste miejsce do wpisania programu, wyswietlacz zacznie migaé.

- Na wyswietlaczu ,Czas przyrzadzania/temperatura rdzenia” pokazywany bedzie czas pozostaty
do zakoniczenia programu. Jesli program zawiera krok z temperaturg rdzenia, pozostaty do
konca programu czas bedzie pokazywany dopiero po zakonczeniu sie tego kroku.

- Po wywotaniu ostatniego kroku programu za pomoca przycisku ,Prog/Start”, zaczyna sig




Tryb programowy

Kasowanie programu

Krok Info/ikona Specyfikacja

Prog/Clean
START

Nastawi¢ pokrettem ,Prog/Start”.

Wybraé program, np. P4.

Prog,/Clean
START

5 Miganie miejsca na program potwierdza
skasowanie.

Wecisnaé przycisk ,Prog/Start” na 5 sekund.

# [@ x_l |

Nie ma mozliwosci kasowania pojedynczych krokéw programoéw.
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Eksport programoéw

Za pomocg funkcji eksportu (download) mozna zapisywaé swoje programy na pamigci USB.

Pamie¢ USB nalezy podtaczaé przy wytaczonym urzgdzeniu!

Krok Info/ikona Specyfikacja

Wytaczy¢ urzadzenie i wiozyé pamie¢ USB w
gniazdo pod panelem obstugi.

Prog,/Clean
2 Nastawi¢ pokrettem ,Prog/Start”.
START
3 Przekreci¢ pokretto w prawo.
4 Na wyswietlaczu pojawi sie.
Prog/Clean
5 g/ Wecisnaé przycisk zapisu programdw, aby

START przenies¢ dane HACCP do pamieci USB.
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Eksport programoéw

Krok Info/ikona Specyfikacja

6 Po zakoriczeniu importu na wyswietlaczu pojawi
sie ,End”. Wyjaé pamie¢ USB.
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Import programow

Za pomocg funkcji importu (upload) mozna zapisywaé swoje programy w urzgdzeniu.

Pamie¢ USB nalezy podtaczaé przy wytaczonym urzgdzeniu!

Krok Info/ikona Specyfikacja

Wytaczy¢ urzadzenie i wiozyé pamie¢ USB w
gniazdo pod panelem obstugi.

Prog,/Clean
2 Nastawi¢ pokrettem ,Prog/Start”.
START
3 Przekreci¢ pokretto w prawo.
4 Na wyswietlaczu pojawi sie.
Prog./Clean o . . . .
5 Wecisna¢ przycisk zapisu programéw w pamieci

START urzgdzenia.
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Import programow

Krok Info/ikona Specyfikacja
6 Po zakoriczeniu importu na wyswietlaczu pojawi
sie ,End”. Wyjaé pamie¢ USB.
i . "

Przy imporcie programéw wszystkie miejsca na programy w urzadzeniu sg opisywane na
nowo. Przed przenoszeniem programdéw z innego urzadzenia nalezy zabezpieczy¢ istniejace
programy poprzez zapisanie ich w pamieci USB.
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HACCP

Dane sg zapamietywane przez 10 dni i moga byé w razie potrzeby eksportowane przez
gniazdo USB. Aby uzyska¢ ciagty zapis danych HACCP w pamigci USB nalezy postgpowac
wedle instrukciji.

Pamie¢ USB nalezy podtaczaé przy wytaczonym urzgdzeniu!

Krok Info/ikona Specyfikacja

Wytaczy¢ urzadzenie i wiozyé pamie¢ USB w
gniazdo pod panelem obstugi.

Prog,/Clean
2 Nastawi¢ pokrettem ,Prog/Start”.
START
3 Przekreci¢ pokretto w prawo.
4 Na wyswietlaczu pojawi sie.
Prog/Clean
5 g/ Wecisna¢ przycisk zapisu danych, aby przeniesé

START dane HACCP do pamigci USB.
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HACCP

Krok Info/ikona Specyfikacja
6 Po zakoriczeniu importu na wyswietlaczu pojawi
sie ,End”. Wyjaé pamie¢ USB.

i D:%’ x_l |

Protokotowane sg nastepujace dane:

- Nr zatadunku

- Godzina

- Nazwa programu

- Temperatura w komorze

- Temperatura rdzenia

- Otwarcie/zamknigcie drzwiczek

- Zmiana trybu pracy

- Podtaczenie urzagdzenia do optymalizacji zuzycia energii
- 1/2 energii
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Aktualizacja oprogramowania

Za pomoca pamieci USB mozna aktualizowaé oprogramowanie urzgdzenia.

=4 —

. -

Pamie¢ USB nalezy podtaczac przy wytagczonym urzadzeniu!

r

Krok Info/ikona Specyfikacja

r

Wytaczy¢ urzadzenie i wiozyé pamigé USB w
gniazdo pod panelem obstugi.

Roéwnoczesnie wcisngé przyciski ,ClimaPlus®” i

2 ,Prog/Start”.
Wiaczy¢ urzadzenie. Aktualizacja jest
3 zakoniczona, jesli pokazywane sg wartosci

standardowe wybranego trybu pracy, np.
temperatura w komorze.
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Nastawienie temperatury Celsjusz/Fahrenheit

Urzadzenie moze wskazywacé temperature w stopniach Celsjusza albo Fahrenheita. Zmiane
nastawienia przeprowadza sie nastepujgco:

Krok Info/ikona Specyfikacja

Prog,/Clean
START

Wybraé ,Prog/Start”

2 Przekreci¢ pokretto w prawo.
3 Na wyswietlaczu pojawi sie.
Prog/Clean
4 Wecisnaé przycisk.
START

Na wyswietlaczu czasu przyrzadzania/

5 temperatury rdzenia pojawi sie ,,°C” dla
Celsjusz.

6 Przekreci¢ pokretto.

Wskazanie zmieni sig ze stopni Celsjusza na
7 )
Fahrenheita.

65/114



Nastawienie temperatury Celsjusz/Fahrenheit

Krok Info/ikona Specyfikacja

Prog./Clean

Wecisna¢ przycisk, nastawienie zostanie
START zapisane.
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Nastawienie godziny/daty

Aby prawidtowo analizowaé¢ dane HACCP, mozna ustawia¢ w urzgdzeniu date i godzine.
Procedura jest nastepujaca:

Krok Info/ikona Specyfikacja

Prog,/Clean

Wybraé ,Prog/Start”
START

2 Przekreci¢ pokretto w prawo.
3 Na wyswietlaczu pojawi sie.
Prog/Clean
4 Wecisnaé przycisk.
START

Na gérnym wyswietlaczu wskazanie godziny.

8 Na dolnym wyswietlaczu pojawi sig aktualna
godzina.

9 Przekreci¢ dolne pokretto w celu nastawienia
godziny i zapamigta¢ przyciskiem ,Prog/Start”.
Na gérnym wyswietlaczu wskazanie minuty.

10 Na dolnym wyswietlaczu pojawi sie aktualna

minuta.
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Nastawienie godziny/daty

Krok

11

12

13

14

15

16

17

68/114

Info/ikona

o
o
o

Specyfikacja

Przekrecic¢ dolne pokretto w celu nastawienia
minut i zapamietac przyciskiem ,Prog/Start”.

Na gérnym wyswietlaczu wskazanie dnia. Na
dolnym wyswietlaczu pojawi si¢ aktualny dzien.

Przekreci¢ dolne pokretto w celu nastawienia
dnia i zapamieta¢ przyciskiem ,Prog/Start”.

Na gérnym wyswietlaczu wskazanie miesigca.
Na dolnym wyswietlaczu pojawi sie aktualny
miesigc.

Przekreci¢ dolne pokretto w celu nastawienia
miesigca i zapamietaé przyciskiem ,Prog/Start”.

Na gérnym wyswietlaczu wskazanie roku. Na
dolnym wyswietlaczu pojawi sig aktualny rok.

Przekreci¢ dolne pokretto w celu nastawienia
roku, zapamieta¢ przyciskiem ,Prog/Start” i
wyj$¢ z trybu programowania.



Mycie CombiMaster® Plus

Uruchamianie mycia

CleanJet® to automatyczny system mycia komory pieca. 3 programy mycia umozliwiajg
dostosowanie do konkretnego stopnia zabrudzenia.

Mycie automatyczne jest dostepne wytacznie w urzadzeniach typu CombiMaster® Plus.
Urzadzenia typu CombiMaster® myje sie recznie (patrz sekcja ,Mycie reczne”).

Uwaga!

- Ze wzgleddw higienicznych oraz aby zapobiec zaktéceniom w pracy, konieczne jest codzienne
mycie urzadzenia — niebezpieczenstwo pozaru!

- Urzadzenie wymaga codziennego mycia nawet w przypadku uzytkowania wytacznie w trybie
parowym.

- Do mycia uzywac¢ wytgcznie tabletek myjacych i sptukujgcych producenta urzadzenia.
Stosowanie innych preparatéw myjacych moze spowodowaé uszkodzenie urzagdzenia. Wyklucza
sie odpowiedzialno$¢ za szkody nastepcze!

- W przypadku przedawkowania preparatéw myjacych moze doj$¢ do nadmiernego wytwarzania
piany.

- Nigdy nie umieszczac tabletek w goracej komorze (> 50°C).

- Na czas dtuzszej przerwy w pracy (np. na noc) drzwi urzadzenia nalezy pozostawi¢ lekko
uchylone.

- Codzienne czyszczenie uszczelki komory wydtuza jej zywotnos¢. Do czyszczenia uszczelki
komory nalezy uzywaé migkkiej Sciereczki i ptynu do mycia naczyn. Nie uzywaé srodkow
szorujacych.

- Szyby wewnatrz i na zewnatrz oraz obudowe urzadzenia nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka.
Nie stosowaé zadnych szorujgcych i agresywnych srodkéw czystosci. Do czyszczenia uzywaé
tagodnych, domowych ptynéw do mycia, a stal nierdzewng pielegnowac srodkami do stali
nierdzewnej.

Aby przeprowadzi¢ mycie, temperatura w komorze musi wynosi¢ ponizej 50°C (patrz
rozdziat ,Cool Down”).

Do mycia mozna wybra¢ program CLE1 (silne zabrudzenie), CLE2 (lekkie zabrudzenie)
oraz CLE3 (Mycie posrednie).

Krok Info/ikona Specyfikacja

Prog/Clean

Ustawi¢ gdrne pokretto przetgcznika na przycisk

START ,Prog/Clean | START".
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Mycie CombiMaster® Plus

Krok Info/ikona Specyfikacja

Obrdcié przetacznik wyboru temperatury w
prawo na wybrany program mycia ,CLE1”,
,CLE2” lub ,CLE3".

W zaleznosci od wybranego programu mycia na
wyswietlaczu pojawi sie napis ,CLE1”, ,CLE2”
lub ,CLE3".

Prog,/Clean

Nacisng¢ przycisk.
START

W tym momencie wyswietlana jest
naprzemiennie informacja, ile tabletek myjacych
i sptukujacych jest potrzebnych w danym
programie mycia.

Na przyktad: naprzemienne wyswietlanie ,CL
3”i,rl 27 oznacza, ze potrzebne sg 3 tabletki

myjace i 2 tabletki sptukujace.

5_1

W tym momencie wyswietlana jest
naprzemiennie informacja, ile tabletek myjacych
i sptukujacych jest potrzebnych w danym
programie mycia.

Na przyktad: naprzemienne wyswietlanie ,CL
3”i,rl 27 oznacza, ze potrzebne sg 3 tabletki
myjace i 2 tabletki sptukujace.

52

Oprécz informaciji na wyswietlaczu pulsuje
réowniez pasek wilgotnosci w kolorze
odpowiadajgcym danym tabletkom.

Podswietlone segmenty wskazuja, ile tabletek
Na przyktad: 3 segmenty $wiecace na czerwono
oznaczajg 3 tabletki myjace; 2 segmenty
Swiecace na niebiesko oznaczajg 2 tabletki

sptukujace.
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Mycie CombiMaster® Plus

Krok Info/ikona Specyfikacja

Oprocz informacji na wyswietlaczu pulsuje
réwniez pasek wilgotnosci w kolorze
odpowiadajacym danym tabletkom.
Podswietlone segmenty wskazuja, ile tabletek
Na przyktad: 3 segmenty Swiecace na czerwono
oznaczajg 3 tabletki myjace; 2 segmenty
Swiecace na niebiesko oznaczajg 2 tabletki
sptukujace.

7 Otworzyé drzwi Otvyorzyé drzwi‘komory, aby witozy¢ tabletki
myjace i sptukujace.

Ostrzezenie!

Tabletek myjacych wolno dotykac wytgcznie w

rekawicach ochronnych — ryzyko oparzenia

substancjami chemicznymi.

Wyjaé z opakowania wyswietlong liczbe
tabletek sptukujgcych i umiesci¢ w koszyku na
tabletki. Patrz ilustracja na nastepnej stronie.

; Wyjac¢ z opakowania wyswietlong liczbe
| kt tabletek myjacych i umiesci¢ w koszyku na
10 - . : . .
' | tabletki w komorze pieca. Patrz ilustracja na

o 63 o nastepnej stronie.

Mycie rozpoczyna sie automatycznie po
zamknieciu drzwi komory urzadzenia.

Na dolnym wskazniku czasu zaczyna
pulsowaé dwukropek. Jest to sygnat, ze mycie
jest w toku. Zaczyna sie odliczanie czasu w
dot.

11 Zamkna¢ drzwi

Po skonczeniu mycia wyswietlany czas zmienia

12 sie z,,00:00” na ,End”. Rozlega sie sygnat
brzeczyka trwajacy 10 sekund lub do otwarcia

drzwi.
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Mycie CombiMaster® Plus

Ostrzezenie!

- Nie otwierac¢ drzwi komory urzgdzenia podczas mycia — niebezpieczenstwo wydostania
sie substancji chemicznych i kondensatu — ryzyko oparzenia! W przypadku otwarcia
drzwi podczas mycia urzadzenie wydaje sygnat dzwiekowy.

- Po przerwaniu lub zakoriczeniu mycia CleanJet® obejrzeé catg komore (réwniez za
ostong wentylatora), aby sprawdzi¢, czy nie pozostaty resztki Srodka myjacego. Usunaé
ewentualne resztki i doktadnie sptuka¢ komore (réwniez za ostong wentylatora) za
pomoca spryskiwacza recznego — niebezpieczenstwo oparzenia chemikaliami!

- Podczas mycia w komorze nie mogg by¢ umieszczone przez drzwi urzgdzenia zadne
podtagczane na zewnatrz czujniki temperatury rdzenia. Czujniki nie moga by¢ myte w
komorze! Powoduje to nieszczelnosci podczas mycia — niebezpieczeristwo poparzenia
gorgcymi ptynami i chemikaliami!
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Mycie CombiMaster® Plus

Instrukcja korzystania z preparatow chemicznych:

Ostrzezenie!

Tabletki myjace i
sptukujace stosowac
wytacznie z zachowaniem
odpowiednich Srodkéw
ostroznosci. Tabletek
wolno dotykaé wytacznie
w rekawicach ochronnych
— niebezpieczenstwo
poparzenia chemikaliami!

Tabletka sptukujaca: wyja¢  Umiescié tabletke

jedynie z zewnetrznej folii sptukujaca z przezroczystg
ochronnej. Nie uszkodzi¢ folig ochronng w koszyku na
przezroczystej folii tabletki.

ochronne;.

S

Tabletka myjaca: wyjac z
folii ochronne;.

Umiesci¢ tabletki myjace na
tabletce sptukujace;j. Nie uktadac tabletek
w komorze —
niebezpieczenstwo
uszkodzenia!
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Mycie CombiMaster® Plus

# [@ x_l

Przed rozpoczeciem mycia CleanJet® zamocowaé odpowiednio w komorze urzadzenia stelaze
zawieszane lub stelaz ruchomy.

W przypadku uzywania wody zmiekczonej mozna zmniejszy¢ zalecang ilos¢ tabletek myjacych
nawet o0 50%. W przypadku nadmiernego pienienia mimo dawkowania matej ilosci preparatu,
nalezy zmniejszy¢ liczbe tabletek myjacych. Jezeli mimo dawkowania matej ilosci preparatu
myjacego nadal bedzie powstawaé duza ilo$é piany, prosimy skontaktowaé sie z partnerem
serwisowym lub serwisem technicznym w celu ustalenia dalszych krokéw, np. stosowania
tabletek przeciw pienieniu.

741114




Mycie CombiMaster® Plus

Programy mycia

Intensywnos$¢é Opis/Zastosowanie Tabletki
mycia

+Mycie intensywne”
W przypadku mocnego zanieczyszczenia

wskutek smazenia lub grillowania, np. Srodek myjacy i

CLE1 . . L ;
kilkakrotnego przyrzadzania kurczakéw, sptukujacy
stekdw itp.

Czas trwania: ok. 3 godzin i 45 minut.

Mycie oszczedne — ,Eco
Do lekkiego zanieczyszczenia (do 200°C)

CLE2 z oszczednym stosowaniem srodkéw Srodel§ myjacy |
; . sptukujacy
chemicznych i wody.
Czas trwania: ok. 2 godzin i 30 minut.
Mycie posrednie — ,krétki czas mycia”
CLE3 Do kazQego rod;aju zanieczyszczen, ale bez Srodek myjacy
suszenia i sptukiwania.
Czas trwania: ok. 40 minut.
CLE1
6x 2/3 GN 2 2 03:30 h:mm
6x 1/1 GN 4 1 3 1 03:30 h:mm
10x 1/1 GN 4 1 3 1 03:30 h:mm
6x 2/1 GN 5 2 3 1 03:30 h:mm
10x 2/1 GN 5 2 3 1 03:30 h:mm
20x 1/1 GN 5 2 3 1 03:30 h:mm
20x 2/1 GN 6 2 3 1 03:30 h:mm
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Mycie CombiMaster® Plus

CLE2
6x 2/3 GN 1 02:30 h:mm
6x 1/1 GN 2 1 1 1 02:30 h:mm
10x 1/1 GN 2 1 1 1 02:30 h:mm
6x 2/1 GN 3 2 2 1 02:30 h:mm
10x 2/1 GN 3 2 2 1 02:30 h:mm
20x 1/1 GN 3 2 2 1 02:30 h:mm
20x 2/1 GN 3 2 2 1 02:30 h:mm

CLE3

6x 2/3 GN 0 0 00:40 h:mm
6x 1/1 GN 1 0 1 0 00:40 h:mm
10x 1/1 GN 1 0 1 0 00:40 h:mm
6x 2/1 GN 2 0 1 0 00:40 h:mm
10x 2/1 GN 2 0 1 0 00:40 h:mm
20x 1/1 GN 2 0 1 0 00:40 h:mm
20x 2/1 GN 2 0 1 0 00:40 h:mm
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Mycie CombiMaster® Plus

Przerywanie mycia CleanJet®

W przypadku zaniku napiecia lub po wytaczeniu urzadzenia na wskazniku temperatury
pojawia sie komunikat ,StOP” i zaczyna pulsowa¢ przycisk ,Prog/Clean | START".
Jezeli w ciagu 30 sekund nie zostanie nacisniety przycisk ,Prog/Clean | START”, mycie
bedzie kontynuowane.
W celu przerwania mycia nalezy nacisna¢ przycisk ,Prog/Clean | START".
Rozréznia sie dwa rodzaje przerwania mycia:
przerwanie, gdy tabletki myjace lub sptukujace nie wejdg jeszcze w kontakt z wodg;
przerwanie, gdy tabletki myjace lub sptukujace wejda juz w kontakt z woda.

Przerwanie, gdy tabletki myjace lub sptukujgce nie wejda jeszcze w kontakt z woda

Krok Info/ikona Specyfikacja

1 Na wskazniku temperatury ukazuje sie napis
STOP”.

Prog,/Clean
!)g,x"' W celu przerwania mycia nalezy nacisnaé
START przycisk ,Prog/Clean | START".

Po potwierdzeniu przerwania na
wyswietlaczach ukazuje sig napis ,tAb” oraz
»out”.

Liczbe wtozonych wczesniej tabletek wskazuje
pulsujacy naprzemiennie pasek wilgotnosci.

Po potwierdzeniu przerwania na
wyswietlaczach ukazuje sig napis ,tAb” oraz
»out”.

Liczbe wtozonych wczesniej tabletek wskazuje
pulsujacy naprzemiennie pasek wilgotnosci.

Otworzy¢ drzwi i wyjaé tabletki.

4 Otworzy¢ drzwi Po wyjeciu wszystkich tabletek z komory
urzadzenia ponownie zamkng¢ drzwi.
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Mycie CombiMaster® Plus

Krok Info/ikona Specyfikacja
Prog/Clean
5 g/ Ponownie nacisng¢ przycisk ,Prog/Clean |
START START".
Na wskazniku temperatury ukazuje sig napis
6_1 ,rINS” i caly wskaznik wilgotnosci pulsuje na
niebiesko.
Ponadto na wskazniku czasu ukazuje sig napis
6_2 »
L,CAD”.
7 Otworzy¢ drzwi Otworzyé drzwi.
8 Sptukac¢ komore urzagdzenia wodg (réwniez za
ostong wentylatora).
9 Zamkna¢ drzwi Zamkna¢ drzwi.
Prog./Clean . o ,
Ponownie nacisng¢ przycisk ,Prog/Clean |
10 .
START START".
Wyswietlany dotychczas komunikat zmienia
11 sie na wybrany tryb pracy, a urzadzenie moze

by¢ uzywane do przygotowywania produktéw
spozywczych.
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Mycie CombiMaster® Plus

Przerwanie, gdy tabletki myjace lub sptukujace wejda juz w kontakt z woda

Krok Info/ikona Specyfikacja

1 Na wskazniku temperatury ukazuje sie napis
STOP”.

Prog,/Clean . . _ o
W celu przerwania mycia nalezy nacisnaé
START przycisk ,Prog/Clean | START".

Po potwierdzeniu przerwania na
wyswietlaczach ukazuje sie napis ,tAb” oraz
Lout”.

Liczbe wlozonych wczesniej tabletek wskazuje

pulsujacy naprzemiennie pasek wilgotnosci.

3_1

Po potwierdzeniu przerwania na
wyswietlaczach ukazuje sie napis ,tAb” oraz
Lout”.

Liczbe wlozonych wczesniej tabletek wskazuje
pulsujacy naprzemiennie pasek wilgotnosci.

3.2

Otworzy¢ drzwi i wyja¢ tabletki.
4 Otworzy¢ drzwi Po wyjeciu wszystkich tabletek z komory
urzadzenia ponownie zamkna¢ drzwi.

Frog;’Clean Ponownie nacisng¢ przycisk ,Prog/Clean |

START”, aby uruchomi¢ program przerwanego
START mycia.

Nastepnie na wskazniku temperatury pojawia
sie napis ,rInS”, a na wskazniku czasu
pozostaty czas programu przerwanego mycia
(ok. 20 minut).

Gdy program przerwanego mycia dobiegnie
konca, rozlega sie sygnat brzeczyka,
analogicznie do zwyktego korica mycia.
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Mycie CombiMaster® Plus

Krok Info/ikona Specyfikacja

Na wyswietlaczu pojawia sie napis ,End”.
7 Program przerwanego mycia zostat pomysinie
zakonczony.
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Mycie CombiMaster® Plus

# Dﬁ’ x_l

Jezeli w chwili przerwania mycia do komory nie zostata jeszcze doprowadzona woda lub nie
uptynat zdefiniowany czas, program przerwanego mycia nie zostanie aktywowany. Oznacza to,
ze komora urzgdzenia nie zostanie automatycznie sptukana woda.

Po wyijeciu tabletek z koszyka i ponownym zamknigciu drzwi wyswietlany komunikat zmieni sig
ponownie na wybrany tryb pracy.
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Mycie CombiMaster®

' _.. '“.l o
3

Uwaga!

- Ze wzgledoéw higienicznych oraz dla uniknigecia zakidcen w pracy, niezbedne jest codzienne
mycie urzadzenia — niebezpieczenstwo pozaru!

- Nalezy zwrdci¢ uwage na to, ze urzadzenie trzeba my¢ codziennie, takze wtedy gdy pracuje
wytgcznie w trybie pracy ,Para”.

- Zwracac uwage na wskazowki bezpieczenstwa umieszczone na spryskiwaczu i pojemniku z
ptynem myjgcym.

- Uzywacé wytacznie oryginalnego ptynu myjacego i oryginalnego spryskiwacza rgcznego (Nr kat.:
6004.0100) producenta urzadzenia.

- Nigdy nie pozostawiac¢ nie uzywanego spryskiwacza pod cisnieniem.

- Nie pryskac ptynem myjacym na osoby, zwierzeta i przedmioty.

Aby przeprowadzi¢ mycie, temperatura w komorze musi by¢ nizsza niz 60°C (patrz
rozdziat ,Schtadzanie - Cool Down”).

Mozna wybieraé¢ pomiedzy "CLE" (dla duzych zabrudzen) i "CLES" (dla niewielkich
zabrudzen).

Krok Info/ikona Specyfikacja

Wytaczy¢ urzadzenie.

Wychyli¢ stelaz zawieszany i ostone

2 wentylatora do $rodka.

Ostrzezenie!

Zracy ptyn chemiczny — niebezpieczerstwo
3 poparzenia chemicznego!

Nalezy bezwarunkowo uzywag:
ubrania ochronnego, rekawic ochronnych,
okularéw ochronnych, maski chronigcej
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Mycie CombiMaster®

Krok Info/ikona Specyfikacja

twarz, pompki do odkamieniania producenta
urzadzenia.

Przestrzen za ostong wentylatora, komore,
uszczelke i wewnetrzng strone drzwi spryskaé
ptynem myjacym.

4 y L .

Wstawi¢ na miejsce ostong wentylatora oraz
stelaz zawieszany i prawidtowo zablokowac.
Zamkna¢ drzwi.

Ostrzezenie!

Nie otwiera¢ drzwiczek podczas mycia —

5 mozliwos¢ wydostania si¢ chemii czyszczacej
oraz gorgcych oparéw — niebezpieczeristwo
oparzenia chemicznego!

6 Wybraé ,Prog/Start”.

Wystarczy obrécié pokretto w prawo, aby
7 = ’ wybra¢ zagdany program myjacy — CLES lub
- CLE.

W zaleznosci od wybranego programu mycia,

8 na wyswietlaczu pojawi sie napis "CLES" lub
|ICLE||.
9 Wecisnaé przycisk.
Program myjacy zostat uruchomiony.
10 CLES czas trwania: 20 min.
CLE czas trwania: 40 min.
Ostrzezenie!
11 Zracy ptyn chemiczny — niebezpieczeristwo

poparzenia chemicznego!
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Mycie CombiMaster®

Krok Info/ikona Specyfikacja

Nalezy bezwarunkowo uzywacé: ubrania
ochronnego, rekawic ochronnych, okularéw
ochronnych, maski chroniacej twarz.

Po zakoriczeniu mycia pojawi si¢ wezwanie do

12 otwarcia drzwiczek.

Po zakoniczeniu programu myjacego wyptukaé
komore takze za ostong wentylatora . Komore
i uszczelke drzwi wytrzeé wilgotng szmatkg, w
razie potrzeby uchyli¢ i przetrze¢ wewnetrzng
szybe.

13

Zamkna¢ drzwiczki.

W celu wysuszenia komory gotowania,
jeszcze przed otwarciem drzwi urzadzenia,
automatycznie na 10 minut (CLE) lub 5
minut (CLES) uruchamiany jest tryb "Gorace
powietrze".

14

Po zakoriczeniu mycia na wyswietlaczu pojawia

15 sie komunikat ,End”.

Po zakoriczeniu czyszczenia na wyswietlaczach
pojawi sie napis ,,Cool” oraz aktualna
temperatura komory gotowania. Mozna teraz
przej$¢ do innego trybu pracy. W przeciwnym
razie urzagdzenie schtodzi sie do temperatury
pokojowe;.

16

84/114



Mycie CombiMaster®

Jesli podczas mycia nastapi awaria zasilania, pojawia sie nastepujace
- ostrzezenie:
Program myjacy musi byé anulowany.
Program anuluje sie to poprzez nacisnigcie PROG/przycisku Start.
Urzadzenie musi byé wyptukane recznie!

_; ) ,

Ostrzezenie!

Zracy plyn chemiczny — niebezpieczeristwo poparzenia chemicznego!

Nalezy bezwarunkowo uzywac:

ubrania ochronnego, rekawic ochronnych, okularéw ochronnych, maski chronigcej twarz.
Dysze oraz przedtuzke dyszy spryskiwacza recznego przeptukiwac po kazdym uzyciu czysta
woda.

Zbiornik ptynu myjgcego spryskiwacza po uzyciu przeptukac ciepta woda.

Przerwanie mycia poprzez wytaczenie urzagdzenia.

Ostrzezenie!

Zracy plyn chemiczny — niebezpieczerstwo poparzenia chemicznego!

Nalezy bezwarunkowo uzywac:

ubrania ochronnego, rekawic ochronnych, okularéw ochronnych, maski chronigcej twarz.
Zawsze bardzo powoli otwierac drzwiczki urzgdzenia (gorgce opary) — niebezpieczenstwo
oparzenia!

Na koniec doktadnie wyptukac urzgdzenie takze za ostong wentylatora! Przed powrotem do
gotowania usungc wszelkie pozostatosci chemii!

# LT‘%’ x_l |

- Codzienne czyszczenie uszczelki drzwi przedtuza jej zywotno$¢.

- Do czyszczenia uszczelki drzwi nie uzywaé szorujacych srodkéw!

- Szyby (od zewnatrz i od wewnatrz) oraz obudowe zewnetrzng czyscié najlepiej wilgotna, mokra
szmatka. Uzywacé nie srodkéw rysujaych powierzchnie.

- W przypadku silnego zabrudzenia, przed rozpoczeciem mycia namoczyé¢ zabrudzenia 10
minutowg praca w trybie ,Para”.

- Ewentualne opory dzwigni spryskiwacza zlikwidowa¢, wpuszczajac do mechanizmu ttoczka kilka
kropel oleju spozywczego.
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Sygnalizacja koniecznosci odkamienienia generatora pary

Urzadzenie jest wyposazone w automatyczny system mycia CleanJet®. Mimo tego nalezy
w regularnych odstepach czasu odkamienia¢ generator pary w zaleznosci od twardosci
wody i sposobu uzytkowania urzadzenia.

Funkcja Calc Info analizuje stopien zanieczyszczenia generatora pary osadem z kamienia.
Zaawansowany stopien zanieczyszczenia osadem z kamienia powoduje wyswietlenie
informaciji, ze generator pary wymaga odkamienienia. Odkamienianie generatora pary
zaleca sie powierzaé technikowi serwisowemu.

Po zakonczeniu mycia urzgdzenia w automatycznym systemie CleanJet® pokazana nizej
informacja na wyswietlaczu sygnalizuje, ze generator pary wymaga odkamienienia.

Na wyswietlaczach jest wyswietlana naprzemiennie informacja ,CALC InFo” oraz ,,CALL
tECH”.

Nacisna¢ przycisk ,Prog | Start | Clean”, aby ostatecznie zakoriczy¢ mycie.

Prog/Clean

START
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Podtaczanie przewodu LAN

Ponizej opisano sposéb podtaczenia przewodu LAN do ztgcza LAN znajdujgcego sie w
urzadzeniu (opcjonalnie CombiMaster® Plus).

Ztacze LAN znajduje sie od
spodu urzgdzenia po jego
lewej stronie (w przypadku
urzadzen typu XS z tytu po
prawe;j stronie).

Przykreci¢ wszystkie
elementy ostony
przeciwbryzgowej.

Wykreci¢ ostone
przeciwbryzgowa.

Ponownie zmontowac ze
sobg wszystkie elementy
(zaczynajac od strony
urzadzenia).
Poszczegdlne czesci
nalezy dokrecié recznie,
bez uzycia narzedzi, aby
nie uszkodzi¢ elementéw
ostony i uszczelek.

Zatozy¢ na przewdd
wszystkie elementy ostony
w sposob pokazany na
zdjeciu.

Nastepnie umiescié
przewdd LAN w gniezdzie.

A\ viaca:

W przypadku uszkodzenia
uszczelek zabezpieczenie
przed bryzgami wody moze
by¢ nieskuteczne.
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Podtaczanie przewodu LAN

I.-- a .H.I

- r

Ryzyko oparzenia.

Podczas uktadania i instalowania przewodu LAN pod urzagdzeniem nalezy uwazagé, aby nie

dotknaé goracych elementéw urzgdzenia.
Nie owija¢ przewodu LAN wokét gorgcych elementéw.

I.-- a .H.I

- I’
Prawidtowy montaz i skuteczne zabezpieczenie przed bryzgami wody mozne zapewnic tylko
uzycie przewodu Ethernet o nastepujacych parametrach:

Maksymalna dtugos¢ wtyczki Ethernet: 45 mm

Maksymalna przekatna srednica wtyczki: 18,5 mm

Przekréj przewodu: 5,5-7,5 mm

Ponadto do prawidtowego dziatania ztgcza konieczne jest zastosowanie przewodu sieciowego
kategorii 6 (CAT 6).

W przypadku instalacji Combi-Duo montaz obydwu przewoddw LAN nalezy powierzyé
technikowi serwisowemu.
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Ustawienia sieciowe

Ponizej opisano sposdb, w jaki mozna skonfigurowaé ustawienia sieciowe urzadzenia.
Mozliwe jest ustawienie nastepujacych parametréw:

Adres IP
Maska podsieci
Brama sieciowa

Krok Info/ikona

Prog,/Clean

START

2
3
Prog/Clean
4
START
5
6

Specyfikacja

Ustawi¢ gdérne pokretto przetgcznika na przycisk
,Prog/Clean | START".

Obrdcié pokretto wyboru temperatury w prawo
az do pojawienia sie napisu ,IP”.

Na wyswietlaczu ukazuje sie napis ,IP”.

Nacisna¢ przycisk.

Obrdci¢ pokretto wyboru temperatury do oporu
w lewo, az na wyswietlaczu pojawi sie napis ,IP
17,

Na wskazniku czasu (wyswietlaczu dolnym)
pojawia sie liczba. Jest to pierwszy z czterech
blokéw adresu IP. Na przyktad 10.x.x.x.
Zmieni¢ liczbe za pomoca przycisku do wyboru
czasu.
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Ustawienia sieciowe

Krok

10

11

90/114

Info/ikona

i P2
SUb |
CAE |

Prog,/Clean

START

Specyfikacja

Zatwierdzi¢ ustawiong liczbe za pomocg
przycisku ,Temperatura rdzenia”.

Obrécié pokretto wyboru temperatury lekko w
prawo, az na wskazniku temperatury pojawi
sie napis ,IP 2”. W tym momencie mozna
wprowadzi¢ drugi blok adresu IP. Na przyktad
10.10.x.x.

Nastgpnie wprowadza sie maske podsieci. W
tym przypadku nalezy postepowaé podobnie jak
przy wprowadzaniu adresu |P.

Na koniec wprowadza sie jeszcze adres bramy
sieciowej. Nalezy tutaj postepowac¢ podobnie,
jak przy wprowadzaniu adresu IP lub maski
podsieci.

Nacisniecie przycisku ,Prog/Clean | Start”
powoduje powrét do menu nadrzednego.
Ustawienia sieciowe sg zapisane.



Serwis wlasny — odkamienianie generatora pary

Generator pary wymaga regularnego odkamieniania recznego.

Zalecamy nastepujgcg czestotliwos¢ odkamieniania

(przy zatozeniu eksploatacji urzadzenia w trybie parowym przez 8 godzin dziennie)
—do 18°dH (do 3,2 mmol/l) przynajmniej raz w roku,

—do 24°dH (do 4,3 mmol/l) przynajmniej dwa razy w roku,

— powyzej 24°dH (do 4,3 mmol/l) przynajmniej trzy razy w roku.

Wskazana czestotliwos¢ odkamieniania moze odbiega¢ od podanych okreséw
orientacyjnych w zaleznosci od sktadu wody (np. zawartosci sktadnikéw mineralnych).

Potrzebne wyposazenie:
Pompa nozna do odkamieniania — nr art.: 6004.0203
Preparat odkamieniajacy, kanister 10 | — nr art.: 6006.0110

W przypadku duzej ilosci osadu z kamienia w generatorze pary odkamienianie moze
wykonywaé wytgcznie technik serwisowy.

Silne zanieczyszczenie generatora pary osadem z kamienia jest sygnalizowane przez funkcje
,Calc Info” na koniec programu mycia CleanJet® .

Wiecej informacji na ten temat znajduje sie w podrozdziale ,Sygnalizacja koniecznosci
odkamienienia” w niniejszej instrukcji obstugi.

Krok Info/ikona Specyfikacja

Prog,/Clean

Wybraé ,Prog/Clean | Start”.
START

2 Zamkna¢ drzwi urzadzenia.
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Serwis wlasny — odkamienianie generatora pary

Krok Info/ikona Specyfikacja
3 Obrdcié pokretto wyboru w prawo.
4 Na wyswietlaczu pojawi sie...
Prog/Clean
5 9/ Nacisna¢ przycisk. Procedura odkamieniania
START zostaje uruchomiona.

Jezeli temperatura komory na poczatku
procesu odkamieniania wynosi powyzej 40°C,
automatycznie uruchamiane jest chtodzenie
,Cool Down” (patrz rozdziat ,Cool Down”).
Generator pary zostaje oprézniony. Po

6 zakonczeniu odpompowania wyswietlany jest
komunikat ,CALC”.

7 Uzytkownik zostaje wezwany do wlania ptynu
odkamieniajgcego.

8 Otworzy¢ drzwi urzagdzenia.

9 Wyjaé stelaz zawieszany i ostone wentylatora.
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Serwis wlasny — odkamienianie generatora pary

Krok

10

Info/ikona

Specyfikacja

Wprowadzi¢ waz do otworu doprowadzajgcego
pare, wsuwajac go do wskazanego
oznakowania.

Wskazéwka:

Oznakowanie przypisane poszczegdlnym
wielkosciom urzadzenia mozna znalezé
we wskazéwkach dotyczacych pompy
odkamieniajgce;j.

OstrzeZenie!

Agresywny ptyn chemiczny —
niebezpieczeristwo poparzenia chemikaliami!
Bezwzglednie nalezy uzywac:

odziezy ochronnej, okularéw ochronnych,
rekawic ochronnych, maski ochronnej i pompy
odkamieniajgcej producenta urzgdzenia.

11

Umiescic stelaz zawieszany w urzadzeniu
i przytwierdzi¢ waz za pomoca drucianych
hakow.

OstrzeZenie!

Agresywny ptyn chemiczny —
niebezpieczeristwo poparzenia chemikaliami!
W wezach moga znajdowac sie resztki ptynu
odkamieniajgcego. Doktadnie sptukac sprzet
odkamieniajgcy woda.

Nalezy nosic: odziez ochronng, okulary
ochronne, rekawice ochronne, maske ochronng
na twarz.

12

Ustawi¢ kanister z ptynem odkamieniajgcym w
komorze i umiesci¢ waz w kanistrze.

Wskazowka:

Ptyn odkamieniajacy wchodzi w reakcje
chemiczng z osadem z kamienia, co moze
prowadzi¢ do pienienia.
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Serwis wlasny — odkamienianie generatora pary

Krok Info/ikona Specyfikacja
Bardzo powoli wla¢ odpowiednig ilos¢ ptynu

odkamieniajgcego, uzywajac do tego celu
pompy producenta.

llo$¢ ptynu odkamieniajacego dla urzadzen elektrycznych

6 x 2/3 GN 10x1/1 GN 20x1/1 GN
1,81 61 91

6x1/1 GN 10x2/1 GN 20 x 2/1 GN
3,51 8,51 11,51

6 x2/1 GN

61

llos¢é ptynu odkamieniajgcego dla urzadzen gazowych

6 x1/1 GN 10x 1/1 GN 20x1/1 GN
41 71 8l
6 x2/1 GN 10 x 2/1 GN 20 x2/1 GN
6,51 9l 111

Krok Info/ikona Specyfikacja

Wyjac¢ sprzet odkamieniajacy z komory
urzadzenia.

Doktadnie sptukac¢ ptyn odkamieniajacy z

15 komory urzadzenia i sprzetu!

Umiesci¢ i przymocowaé w komorze lewy stelaz
zawieszany i ostone wentylatora.

Na wyswietlaczu pojawi sie...
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Serwis wlasny — odkamienianie generatora pary

Krok Info/ikona Specyfikacja

17 Zamkna¢ drzwi urzadzenia. Wyswietlony
zostanie czas trwania fazy odkamieniania.
Generator pary zostanie kilkakrotnie

18 przeptukany, a nastepnie urzadzenie
automatycznie przejdzie w tryb parowy.
Po zakoniczeniu fazy odkamieniania na

19 - L . "
wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,End”.
Wybierajac tryb pracy, uzytkownik opuszcza

20 proces odkamieniania. Urzadzenia mozna
uzywac ponownie do przyrzgdzania potraw.

Przerywanie procesu odkamieniania
W razie koniecznosci mozna przerwaé proces odkamieniania.

Przed napetnieniem ptynem odkamieniajagcym

Krok Info/ikona Specyfikacja
1 /"' Nacisna¢ i przytrzymacé przez 10 sekund
‘ przycisk temperatury rdzenia.

Na wyswietlaczu czasu przyrzadzania/
> temperatury rdzenia pojawi sie komunikat
,End”. Urzadzenia mozna uzywaé ponownie do

przyrzadzania potraw.

Po napetnieniu ptynem odkamieniajacym
Program przerywajacy trwa ok. 20 minut.
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Serwis wlasny — odkamienianie generatora pary

Krok

Specyfikacja

Wytaczy¢ urzadzenie i odczekac 4 sekundy.

Witaczy¢ urzadzenie

Proces odkamieniania zostaje przerwany po
nacisnieciu przycisku temperatury rdzenia przed
uptywem 30 sekund.

Jezeli przycisk temperatury rdzenia nie zostanie
nacisniety przed uptywem 30 sekund, proces
odkamieniania bedzie kontynuowany bez
zadnych zmian.

Generator pary zostanie automatycznie
oprézniony i doktadnie wyptukany.

Na wyswietlaczu czasu przyrzadzania/
temperatury rdzenia pojawi si¢ komunikat
,End”. Urzadzenia mozna uzywaé ponownie do
przyrzgdzania potraw.
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Serwis wlasny — oproznianie generatora pary

Istnieje mozliwos¢ opréznienia generatora pary przed transportem lub w celu
zabezpieczenia przed ujemng temperatura.

Krok Info/ikona Specyfikacja

1 Zamkna¢ zawdr wody i otworzy¢ drzwi.

> Prog,/Clean Ustawi¢ pokretto wyboru na ,,Prog/Clean |
START Start”.
3 Obrdcié¢ pokretto wyboru w prawo.
4 Na wyswietlaczu pojawia sie napis ,ESG”.
Prog/Clean
5 g/ Nacisng¢ przycisk.

START Generator pary zostanie oprézniony.
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Serwis wiasny

Czyszczenie uszczelki komory

Na czas dtuzszej przerwy w pracy (np. w nocy) drzwi urzgdzenia nalezy pozostawic lekko
uchylone.

Codzienne czyszczenie uszczelki komory wydtuza jej zywotnos¢. Do czyszczenia uszczelki
komory nalezy korzysta¢ z miekkiej Sciereczki i ptynu do mycia naczyn, nie korzysta¢ ze
Srodkdéw szorujacych!

Czyszczenie szyb

W razie potrzeby mozna w prosty sposéb wyczysci¢ szyby wewnetrzne. W tym celu
drzwiczki urzgdzenia sg wyposazone w odchylane szyby.

Dla urzadzen XS (6 2/3 GN)

Drzwi urzgdzenia nalezy otworzyé do zablokowania pod katem 120°, a nastepnie,
naciskajac oba uchwyty, odchyli¢ pierwszg wewnetrzng szybe urzadzenia. Wyczyscié¢
powierzchnie obu szyb za pomocg miekkiej Sciereczki lub gabki i zwyktego tagodnego
ptynu do mycia naczyn lub preparatu do mycia szyb. Nastepnie ponownie nacisngé¢ oba
uchwyty i odchyli¢ drugg szybe. Teraz mozna wyczysci¢ drugg przestrzen miedzy szybami,
a w razie potrzeby réwniez ostony diod LED (patrz ponizej) za pomocg odpowiedniego
preparatu.

Dla wszystkich pozostatych urzadzen (6x1/1 GN do 20x2/1 GN)

Drzwi urzgdzenia nalezy otworzyé do zablokowania pod katem 120°, a nastepnie,
naciskajac oba uchwyty, odchyli¢ wewnetrzng szybe urzadzenia. Wyczysci¢ powierzchnie
szyb wewnetrznych i zewnetrznych za pomocg miekkiej Sciereczki lub gabki i tagodnego
zwyktego ptynu do mycia naczyn lub preparatu do mycia szyb.

Drzwi nie wolno czysci¢ za pomocg zintegrowanego spryskiwacza rgcznego ani myjki
ci$nieniowe;.

Szyby i ostony LED czysci¢ wytacznie za pomoca migkkiej Sciereczki lub gabki. W zadnym
wypadku nie korzysta¢ z ostrych gabek i preparatéw szorujacych.

Stosowaé wytacznie tagodne srodki czystosci, np. ptyn do okien lub do mycia naczyn.
Nie naktada¢ srodkéw czystosci na gorace powierzchnie. Pozwoli¢ drzwiom ostygnac.
Po natozeniu $rodka czystosci urzagdzenia nie wolno rozgrzewac.

Nie wolno stosowac¢ nastepujacych preparatow:

- agresywnych srodkéw czystosci

- silnych kwaséw i zasad

- nierozcienczonego alkoholu

- acetonu i metanolu

- preparatéw do czyszczenia piekarnikow i grillow

- benzyny, benzolu, toluolu i ksylolu
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Serwis wiasny

Czyszczenie oston oswietlenia LED (wytgcznie urzadzenia XS 6
2/3 GN)

Umieszczona za szybg wewnetrzng i Srodkowg ostona oswietlenia LED jest dobrze
chroniona przez zabrudzeniami. Mimo to moze dojs¢ do zbierania sie zanieczyszczen w
tym miejscu. Odchyli¢ szybe wewnetrzng i Srodkowa, aby dostaé sie do ostony LED. Teraz
mozna wyczysci¢ ostony. W tym celu przetrze¢ powierzchnie oston oswietlenia za pomocg
Sciereczki, gabki lub recznika papierowego, delikatnie je pocierajac.

Prosimy przestrzega¢ nastepujacych wskazéwek odnosnie czyszczenia ostony LED:
Przezroczysta czes¢ ostony oswietlenia LED to wysokiej jakosci element zapewniajacy
optymalne rozprowadzanie $wiatta w komorze.

Dlatego tez w zadnym przypadku do jego czyszczenia nie wolno stosowac ostrych gabek,
szorujacych srodkdéw czystosci ani agresywnych srodkéw czystosci, takich jak silne kwasy i
zasady, nierozcienczone alkohole, aceton, metanol, preparaty do czyszczenia piekarnikéw,
benzyna, benzol, toluol czy ksylol.

Stosowac delikatne, rozciericzone srodki czystosci, np. preparaty czyszczace z alkoholem,
takie jak ptyn do mycia szyb (z etanolem) lub domowy ptyn do mycia naczyn.

Srodkéw czystosci nie naktadaé na rozgrzane powierzchnie. Pozwolié drzwiom urzadzenia
ostygnag.

Kroétko odczekacd i sptukac srodek czystosci woda. Nigdy nie rozgrzewaé urzadzenia po
natozeniu srodka czystosci.
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Serwis wiasny

Ptukanie rynienki na skropliny i rynny odptywowej (wytacznie
urzadzenia stotowe)

W przypadku intensywnego korzystania z programdw grillowania lub przyrzadzania
produktéw o wysokiej zawartosci tluszczu lub zelatyny, nalezy codziennie czysci¢ rynienke
na skropliny i rynne odptywowa.

W tym celu nalezy korzysta¢ ze szczotki producenta urzadzenia (nr art.: 60.75.779), aby
zapobiec uszkodzeniom odptywu.

Szczotke nalezy ostroznie wsuna¢ w otwdr odptywowy na wysokos¢ oznakowania (typ
61/101: do choragiewki; typ 62/102: do uchwytu z tworzywa sztucznego) i usung¢ materiat
zatykajacy odptyw.

Unika¢ gwattownych ruchdw, aby zapobiec uszkodzeniom. Nastepnie wyptukac rynne
odptywowa ok. 1-2 | cieptej wody. Nie korzysta¢ w tym celu ze spryskiwacza recznego.

Serwisowanie filtra powietrza

Urzadzenie stotowe typu 6 x 2/3 GN:

Odblokowac¢ filtr powietrza za pomoca odpowiedniego
przedmiotu (monety, Srubokretu) poprzez wsunigcie i
wcisniecie go w szczeling umieszczonej z przodu po
Srodku. W ten sposob mozna odblokowaé mocowanie
filtra powietrza. Wysunag filtr z urzadzenia ukosnie w
dot. %
Filtr powietrza nalezy umy¢ w zmywarce (nie CleanJet ‘
), a nastepnie pozostawié do wyschniecia. Jezeli po

umyciu filtr powietrza nadal bedzie bardzo zaklejony i ’
mocno zanieczyszczony, nalezy go wymienic.

Aby zamontowac filtr powietrza, nalezy wsunaé go
ukosnie od dotu do urzadzenia. Docisng¢ plastikowg
ostone filtra do géry az do zablokowania.

Filtr powietrza nr: 40.04.771
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Serwis wiasny

Urzadzenia stotowe typu 6 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10
x 1/1 GN oraz 10 x 2/1 GN:

Odblokowac¢ filtr powietrza poprzez nacisniecie ramy
w dwdch szorstkowanych miejscach. Przechyli¢ filtr do
dotu i catkowicie wysuna¢ go z urzadzenia.

Umy¢ filtr powietrza w zmywarce (nie CleanJet

® 1), a nastepnie osuszyé. Jezeli po umyciu filtr
powietrza nadal bedzie bardzo zaklejony i mocno
zanieczyszczony, nalezy go wymienié.

Wsung¢ zaczepy umieszczone z tytu filtra w otwory
na spodniej stronie urzadzenia i zablokowag filtr,
dociskajgc go od dotu do géry (odwrotnie niz w
przypadku wyjmowania filtra).

Filtr powietrza nr: 40.03.461

Urzadzenia stotowe Combi-Duo typu 6 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN oraz 10 x 2/1

GN:

W celu wymiany filtra powietrza w gérnym urzadzeniu Combi-Duo otworzy¢ drzwi obu
urzadzen i zdjg¢ blache ochronna, wysuwajac jg do przodu. Uwazaé na kabel USB oraz
waz do rynienki na skropliny. W ten sposdb dostep do filtra powietrza jest wolny i mozna

wymienié go zgodnie z wczesniejsza instrukcja.
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Serwis wiasny

Urzadzenia wolnostojace typu 20 x 1/1 GN oraz 20 x
2/1 GN:

W celu wymiany filtra powietrza w urzgdzeniach
wolnostojgcych

20 x 1/1 GN i 20 x 2/1 GN prosimy skontaktowac sig z
partnerem serwisowym!

Wymiana uszczelki drzwiowej

Uszczelka drzwiowa jest umieszczona na
prowadnicy w komorze urzadzenia.
- Wyja¢ starg uszczelke z prowadnicy.
- Oczyscié prowadnice.
- Umiesci¢ w prowadnicy nowg uszczelke (lekko
zwilzy¢ jej krawedzie mocujace wodg z mydiem).
- Prostokatny element uszczelki musi by¢ catkowicie
wsuniety w rame.

Uszczelka komory:

6 x 2/3 GN nr 20.02.549
6x1/1 GN nr 20.02.550
6 x2/1 GN nr 20.02.551
10x1/1 GN nr 20.02.552
10x2/1 GN nr 20.02.553
20x 1/1 GN nr: 20.00.398
20x 2/1 GN nr: 20.00.399
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Serwis wiasny

Wymiana zaréwek

Oswietlenie LED

W celu wymiany oswietlenia LED nalezy zgtosi¢ sie do autoryzowanego partnera
serwisowego RATIONAL.

Wymiana zaréwki halogenowej

Najpierw nalezy odiaczy¢ urzadzenie od napiecia
zewnetrznego!
- Zakry¢ odptyw w komorze urzadzenia.
- Wyjacé rame z szybg i uszczelka.
- Wymieni¢ zaréwke halogenowg (nr: 3024.0201, nie
dotykaé zaréwki palcami).
- Wymienic¢ réwniez uszczelke ramowsg (nr:
40.00.094).
- Przykreci¢ rame z szyba i uszczelkami.
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Komunikaty serwisowe

W przypadku wystgpienia usterki na wyswietlaczu pojawia sie odpowiedni komunikat.

Krok Info/ikona Specyfikacja
Usterki, ktére nie wykluczajg dalszego uzywania
1 @ urzadzenia do przygotowywania potraw,
mozna anulowaé przez nacisniecie przycisku z
zegarem.

Zgtoszenie Kiedy i jak Dziatanie

zaklocenia

E10 Przez 30 sekund po Mozliwe jest uzywanie urzadzenia do
wigczeniu. przyrzadzania potraw. Powiadomi¢ serwis!

E16 Po wystgpieniu btedu. | Powiadomi¢ serwis!

E17 Po wystapieniu btedu. | Powiadomi¢ serwis!

E18 Po wystapieniu btedu. | Powiadomi¢ serwis!

E19 Po wystapieniu btedu. | Powiadomi¢ serwis!

E20 Wyswietlanie przez Tryb gotowania mozliwy jedynie w
30 sek. po wtaczeniu ograniczonym stopniu. Powiadomi¢ serwis!
lub po zmianie trybu
pracy.

E23 Wyswietlanie w Wylaczy¢ urzadzenie. Powiadomi¢ serwis!
sposéb ciagty.

E24 Wyswietlanie w Wylaczy¢ urzadzenie. Powiadomié serwis!
sposéb ciagty.

E25/E26/E27 Koniecznos¢ Mozliwe jest uzywanie urzadzenia do
potwierdzenia na przyrzadzania potraw. Mycie nie jest
koncu programu mozliwe. Powiadomié serwis.
mycia.

E28 Przez 30 sekund po Powiadomi¢ serwis!

wigczeniu.
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Komunikaty serwisowe

Zgtoszenie Kiedy i jak Dziatanie
zakiocenia
E29 Wyswietlanie w Sprawdzi¢ i wymienic¢ filtr powietrza pod
sposaéb ciagty. panelem obstugi. Sprawdzi¢, czy na
urzgdzenie nie oddziatuje zewnetrzne
zrédio ciepta. Jezeli komunikat bedzie sie
utrzymywag, powiadomié¢ serwis!
E30 Wyswietlanie w Nie dziata regulacja wilgotnosci! Urzadzenia
sposaéb ciagty. mozna uzywac do przyrzadzania potraw w
ograniczonym stopniu. Powiadomi¢ serwis!
E31 Przez 30 sekund po Uszkodzony czujnik temperatury rdzenia!
wiaczeniu. Urzadzenia mozna uzywaé do przyrzadzania
potraw bez korzystania z czujnika
temperatury rdzenia. Powiadomié serwis!
E32 Wyswietlanie w Zamkna¢ zawdr gazu! Powiadomi¢ serwis.
sposdb ciagty.
E33 Wyswietlanie w Zamkna¢ zawdr gazu! Powiadomié serwis.
sposdb ciagty po 4-
krotnym resecie.
E34 Wyswietlanie w Powiadomi¢ serwis!
sposéb ciagty.
E35 Przez 30 sekund po Podtaczy¢ okap kondensacyjny Ultravent®.
wiaczeniu.
E36 Po wystapieniu btedu. | Tryb gotowania mozliwy jedynie w
ograniczonym stopniu. Powiadomié¢ serwis!
E37 Po wystagpieniu btedu. | Tryb gotowania mozliwy jedynie w
ograniczonym stopniu. Powiadomi¢ serwis!
E38 Po wystagpieniu btedu. | Uszkodzony przetgcznik wyboru trybu pracy.
Powiadomi¢ serwis!
E39 Po wystapieniu btedu. | Uszkodzony przetacznik wyboru temperatury
komory. Powiadomi¢ serwis!
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Komunikaty serwisowe

Zgtoszenie Kiedy i jak Dziatanie

zakiocenia

E40 Po wystagpieniu btedu. | Uszkodzony przetgcznik wyboru czasu
gotowania/temperatury rdzenia. Powiadomi¢
serwis!

E44 Koniecznos¢ Tryb pracy ,Para” i ,Para taczona”

potwierdzenia na niedostepny. Powiadomié serwis.
koncu programu
mycia.

E50 Po wystagpieniu btedu. | Brak inicjalizacji zegara czasu rzeczywistego
(rtc) — patrz rozdziat ,Ustawianie godziny/
daty”.

E51 Po wystagpieniu btedu. | Wymieni¢ baterie. Powiadomi¢ serwis.

E60 Po wystagpieniu btedu. | Btad modutu zaptonu. Powiadomi¢ serwis.
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Zanim wezwie sie serwis

Awaria

Mozliwa przyczyna

Sposodb usunigcia

Z drzwiczek
urzadzenia kapie
woda.

Drzwiczki nie sg
prawidtowo zamkniete.

Przy prawidiowo zamknigtych
drzwiczkach w urzgdzeniach
wolnostojgcych klamka drzwi musi by¢
skierowana w dét.

Uszczelka
drzwiczek zuzyta lub
uszkodzona.

Wymieni¢ uszczelke drzwi (patrz
rozdziat ,Drobne naprawy we wtasnym
zakresie”).

Wskazéwki, jak przedtuzyé uzytkowanie
uszczelki:

- Zawsze po uzytkowaniu urzadzenia
czysci¢ uszczelke wilgotng
Sciereczka.

- Przy czestej produkcji produktow
grillowanych (co powoduje
intensywne odktadanie sie ttuszczu)
nalezy uszczelke czysci¢ wilgotng
Sciereczka takze miedzy kolejnymi
zatadunkami.

- Jezeli urzadzenie przez dtuzszy czas
pracuje bez produktéw, zalecane jest
ustawienie temperatury w komorze
maks. 180°C.

Podczas pracy
urzagdzenia w komorze
powstajg hatasy.

Ostona wentylatora,
stelaze zawieszane
itp. nie sg prawidtowo
zablokowane.

Prawidtowo zamocowac¢ ostone
wentylatora i stelaze zawieszane w
komorze.

Oswietlenie komory
nie dziata.

Zaréwka halogenowa
uszkodzona.

Wymieni¢ zaréwke (patrz rozdziat
,Drobne naprawy we wtasnym
zakresie”).

Brak wody

Na wyswietlaczu
pojawia sie komunikat
LOPEn H20”

Kran doptywu wody
zakrecony

Odkreci¢ kran doptywu wody

Zabrudzony filtr na
doptywie wody

Sprawdzenie i oczyszczenie filtra, w tym
celu:

zamkna¢ kran z woda, odkrecic¢
doprowadzenie wody do urzadzenia,
zdemontowac i oczyscic filtr na doptywie
wody. Zatozy¢ filtr, podtaczyé doptyw
wody i sprawdzi¢ szczelnosc.
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Zanim wezwie sie serwis

Z urzadzenia dotem
wyptywa woda

Urzadzenie nie jest
wypoziomowane

Wypoziomowac urzadzenie za pomoca
poziomicy (patrz Instrukcja instalacji).

Odptyw zatkany

Odptyw (rure HT) z tytu urzadzenia
zdja¢ i oczysci¢. Moze dojsé do
zatkania, jezeli czesto przyrzadzane
sg produkty o duzej zawartosci
tluszczu, albo przy zainstalowaniu rury
odptywowej ze zbyt matym spadkiem.
Pomoc: Rure odptywowg zainstalowaé
zgodnie z opisem w instrukcji instalacji.

Urzadzenie nie
reaguje po witaczeniu

Wytaczony zewnetrzny
wytacznik gtéwny

Wiaczy¢ wytacznik gtéwny

Przepalit sig
bezpiecznik na
rozdzielni budynku

Sprawdzi¢ bezpieczniki budynkowe

Po wytaczeniu
urzgdzenia panowata
przez diuzszy czas
temperatura ponizej
5°C.

Rozgrzaé komore urzgdzenia do ponad
20°C. Urzadzenie wolno eksploatowaé
jedynie w pomieszczeniach
zabezpieczonych przed mrozem (patrz
Instrukcja instalacji).

Urzadzenie
komunikuje ,CHNG
FILt".

Zabrudzony jest filtr
powietrza.

Wymienic filtr powietrza. Patrz rozdziat
~Drobne naprawy we wtasnym
zakresie”. W celu skasowania
komunikatu wcisng¢ przycisk czasu
przyrzadzania.

Urzadzenie gazowe
komunikuje ,CHNnG
PoL".

Zasilanie w prad
nie jest podtgczone
prawidtowo
biegunowo.

Jezeli urzadzenie gazowe jest
podiaczone do gniazdka, wyciggnaé
wtyczke i wiozy¢ jg obrécong o 180°.
Podtaczy¢ urzgdzenie prawidtowo
(przez elektryka) spolaryzowane w
sposéb staty (bez wtyczki).

Urzadzenie gazowe
pokazuje stale Reset
JES”.

Przerwany doptyw
gazu do urzadzenia.

Otworzy¢ zawor gazu.
Wiaczy¢ strop wentylacyjny.

Za niskie cisnienie
gazu.

Sprawdzi¢ zasilanie urzadzenia w gaz.
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Zanim wezwie sie serwis

Przycisk trybéw pracy
miga

Zbyt wysoka
temperatura w
komorze

Schtodzi¢ komore za pomocg
~Schtadzanie” (patrz rozdziat
~>Schtadzanie - Cool Down”)
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Deklaracja zgodnosci UE

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62
D-86899 Landsberg nn m
Germany c € T

www.rational-ag.com

Product: Commercial CombiSteam Ovens Electric Appliances

Types: CombiMaster Plus CM61,CMP 61, CMP 62, CMP 1017, CMP 102,
CMP 201, CMP 202 (incl. CombiDuo)
Including dedicated extractor hoods:  EH 61,/101/62/102 (CombiDuo 61,/101)

Uv61/101/62/102/201 (CombiDuo 61,/101)
UV Plus 61/101,/62,/102,/201 (CombiDuo 61,/101)
BG Twapaa Patnonan e eI EC:

cz Firma Rational prohiaduje, hmmvmsmmmw
D Konformitatserkiirung. Rational erkdart, dass diese Produktes mit den folg

DK, N Rational eridaerer at disse eri EU-dlirekth
E Rational declara que esto dL In ]

EE et vastavad firgm

F Rational dé avec les de FUnion Ei

FIN hmrmmmmmuymummmmﬂm

GB Rational declares that these products are in with the EU

GR Rational nhidve: 4T T npoibvia auTtd ouppopduvovtal npog Tig obnyleg g EE.

H Mi, a Rational hogy ezen aumlmmkmm
HR Rational izfavljuje da su ovi sukladn

i Ranonal dichiara che quest prodoct dormi Dnn'lﬂdlhhmnﬂ Europea:

LT Rational patvirtina, mhm-&iﬁmﬁmﬂms&m

L kamm|mhmnmm-mm55mm

ML Rational verkiaart, dat deze ij rutdu

P A Rational declara que estes et EU:

PL Firma Rational cdwiadcza, hmwawzmmui

RO Societatea Rational declard cl aceste produse sunt in Uniunii E
RU Drapaa PATHOHEA JIRBARET, YTO ABHHEE MIASANA OTBEEICT CABAYIOUMM HOPMam EC:

s m«mwﬂmm di ari aljande EU-direkiv:
SER da L iu sa sladecim EU:

si mMﬁnquﬂuxmmﬂk
SK
™

Firma Rational prehlasuje, fe vyrobiy sd v silade s nasledavnymi smernicami EU:
Rational bu drinberin Avrupa Birligi’ nin agjagidaki Direktifierine uyguniugunu anaylar:
Machinery Directive MD 2006,/42/EC
- DIN EN 60335-1 (VDE 0700-1):2012-10; EN 60335-1:2012

= DIN EN 60335-1 Ber.1 (VDE 0700-1 Ber.1:2014-04; EN 60335-1:2012/AC:2014
EN 60335-1:2012/A11:2014

- DIN EN 60335-2-42 (VDE 0700-42):2012-12; EN 60335-2-42:2003+Corr.:2007+A1+A71:2012
= DIN EN 62233 (VDE 0700-366):2008-11; EN 62233:2008

= DIN EN 62233 Ber.1 (VDE 0700-366 Ber.1):2009-04; EN 62233 Ber.1:2008

= DIN EN IS0 12100:2011-03; EN ISO 12100:2010

Electro Magnetic Compatibility EMV 2014,/30,/EU =
- DIN EN 55014-1 (VDE 0875-14-1): 2012-05; EN 55074-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011 G )
- DIN EN 61000-3-11 (VDE 0838 Teil 11): 2001-04; EN 61000-3-11: 2000
- DIN EN 61000-3-12 (VDE 0838-12): 2012-06; EmC
- DIN EN 55014-2 (VDE 0875-14-2): 2009-06; EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008
= Anfy gen der gorie IV / Requi of category IV

Restriction of Hazardous Substances RoHS 2011/65/EU

EM 1717: 2011-08 Protection against pollution of potable water in water installations and general requirements of
devices to prevent pollution by backflow — certified by KIWA.

Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen verliert diese EG-Konformitatserklérung ihre Giiltigkeit.
In case of any not with us attuned modifications, this EG conformity declaration loses its validity.

Deldfpar VRS Hiam

Landsberg, 01.03.2017 Michael Haas i.V. Roland Hegmann
Managing Director Head of Approval / Compliance
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Deklaracja zgodnosci UE

Rational AG

Iglinger StraBe 62
D-86899 Land
D 3639 e C€ RATIONAL

www.rational-ag.com

Product: Commercial CombiSteam Ovens Gas Heated Appliances

Types: CombiMaster Plus CMP 61, CMP 62, CMP 101, CMP 102, CMP 201,

CMP 202
Including dedicated extractor hoods:  EH 61,101 (CombiDuo 61/61)

uv 61,101 {CombiDuo 61,/61)
UV Plus 61/101 (CombiDuo 61,/61)

BG Dupma Patnonan e Tem np wa EC:
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F Rational déclare que ces produits sont avec les «de MUnion Ex &

AN Rational vakuuttaa, ects ndmi tuotteet thyttivit ien ELJ direkti

GB Rational declares that these products are | ity with the Fall g EU di

GR l!an'unal Bniiver &1 Ta npommmnﬂnwwwdmmpoqmnémtm EE.

H Mi, a Rational kijelentjik, hogy ezen gl az Europal U ¥

HR  Rational izjavijuje da su ovi sukladni EU:

1 Rational dichiara che Mupmdmisummhtmulhugunu Direttive della Comunith Eurcpea:
LT Rational patvirtina, ludﬁepromum Zemiau ifvardintas ES normas:

Lv Firma atbilst i ES normam:
ML Rational verkisart, dat deze in ing zijn met de volgende ri
P A Rational declara que estes p estio de com as i dvas EU:

PL Firma Rauonaluaudodcu,m dane wyroby s3 zgodne z niniejszymi wytycznymi UE:
RO Societates Rational declard cd aceste produse sunt in conformitate cu urmitoarele directive ale Uniunii Europene:
RU DupMa PaTHOHAA JZABASIET, YTO ASHHIIE HIABAMR OTBEMIOT CABAYIOWIMM HOpMam EC:

s Rational férsikrar att dessa produkter ir i éverensstimmelse med foljande EU-direktiv:
SER  Rational izjavijuje da su ovi proizvedi u saglasnosti sa slededim smemicama EU:

S Rational izlavija, da so ti izdelid v skladu z naslednjimi smernicami EU:

SK Firma Rational prehlasuje, be viroblky si v silade smmmsmmmﬂ EU:

TR Rational bu Grinlerin Avrupa Birigi' nin i Dl g g ylar:

Directive on Appliances Burning Gaseous Fuels 2009,/142/EC

- EN203-1:2014; EN 203-2-2:2006, EN 203-3:2009 kiwa

Machinery Directive MD 2006/42,/EC Approved
- ENB0335-1:2012 —
- ENB0335-2-42:2003 + A1;2008 + A11:2012 EC Directive
- EN60335-2-102:2006 + A1:2010
- EN62233:2008 =
Including Electro Magnetic Compatibility EMC 2014/30/EU D o

- ENS55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011;  EN 55014-2:1997+A1:2002 + C1:1998,
- EN61000-3-2:2014; EN61000-3-3:2013.
2009/142/EC

EC Type-Examination and CE Surveillance E 4470 by KIWA Gastec. G A STEC

Restriction of Hazardous Substances RoHS 2011,/65/EU
Gastec QA High Efficiency Label (QA KE 174) and Gastac QA Low NOx Label (QA KE 175)

EN 1717: 2011-08 Protection against pollution of potable water in water i tions and general requirements of devices to prevent pollution
by backflow — certified by KIWA.

Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen verliert diese EG-Konformititserklirung ihre Glltigkeit.
In case of any not with us attuned modifications, this EG conformity declaration loses its validity.

)

Michael Haas
Managing Director

Landsberg, 01.01.2017
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Deklaracja zgodnosci UE

Rational AG

Iglinger Strafie 62

D—IBGBQQ Ir.:ndsberg ( € RATIQNAL
Germany

www.rational-ag.com

Product: Commercial CombiSteam Ovens Electric Appliances

Types: CombiMaster Plus CMP XS 6 2/3 E (incl. CombiDuo)
Including dedicated extractor hoods UltraVent UV XS 62/3 E
Including UltraVent® XS Integration

BG Pupma Pi e Tean CHOTBETCTBAT HA CABABALLMTE AMPEKTHEW Ha EC:
(=3 Firma Rational prohladuje, fe vijrobky jsou v souladu s nasleduficimi smémicemi ELE

D Konformititserklarung. Radonal erkfirt, dass diese Produkte mit den folgenden EU-Richthini
DK, N Rational erklzerer at disse produlkter er i o med falg EU-direkt
E Rational declara que estos fas sigui: irecti
EE Rational kinnitab, et antud toobed vastavad jargmistele EU normidele:

Ratonal déclare que ces produits sont en avec les de I'Union Europé
FIN  Rational vakuuttaa, ettd nimd tuotteet by vien EU dir

GB Rational declares that these products are in conformity with the Following EU directives:
GR Rational Snhuvel 4T1 Ta npoidvra autd auppopduinvoval mpog g o8nyleg mg EE.
H Mi, a Rational kijelentjik, hogy qun termékek ml'dclmk az Europal Unio kivelkezs irdnyelveinei:

HR  Rational izjavijuje da su ovi proi el ol EU:

| Rational dichiara che questi prodotti sono ouliamli lle segwnn Dmemddrl Comunith Europea:
LT Rational kad ie p i atitinka demiau i

L Firma Rational pazine, ka atbilst josim ES

ML Rational ver . dat deze prod in zijn met de volgend il

P A Rational declara que estes a0 as segi irecti EL:

PL Firma Rational oéwiadcza, e dane wyroby 53 zgodne z niniejszymi wytycznymi UE:
RO Socletatea Rational declard c3 aceste produse sunt in conformitate cu urmitoarele directive ale Uniunii Europene:
RU Dupma PATHOHIA JBROARET, UTO AJHHLE HIABAWA OTBEYIOT CABAYIOLMM HopMam EC:

5 Rational férsdkrar att dessa dulker br i d féljande EL)-direktiv:
SER Rational izjavijuje da su ovi proi: u EL:

sl Rational izlavija, da so t izdelki v skladu z mmjm smernicami EL:

SK Firma Rational prehlasuje, fe virobly sd vsuhdt s nallodwn?rm smernicami EL:

TR Rational bu Grinlerin Avrupa Birligi’ nin aggag iflerine uyguniug ylai
Machinery Directive MD 2006,/42 /EC

= DIN EN 60335-1 (VDE 0700-1):2012-10; EN 60335-1:2012

- DIN EN 60335-1 Ber.1 (VDE 0700-1 Ber.1):2014-04; EN 60335-1:2012/AC:2014
EN 60335-1:2012 /A11:2014

- DIN EN 60335-2-42 (VDE 0700-42):2012-12; EN 60335-2-42:2003+Corr:2007+A1+A11:2012
- DIN EN 62233 (VDE 0700-366):2008-11; EN 62233:2008

= DIN EN 62233 Ber.1 (VDE 0700-366 Ber.1):2009-04; EN 62233 Ber.1:2008

= DIN EN ISO 12700:2011-03; EN ISO 12100:2010

Electro Magnetic Compatibility EMV 2014,/30,/EU ,—\
- DIN EN 55014-1 (VDE 0875-14-1): 2012-05; EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011 @ﬁ )
- DIN EN 61000-3-11 (VDE 0838 Teil 11): 2001-04; EN 6§1000-3-11: 2000 bode
= DIN EN 61000-3-12 (VDE 0838-12): 2012-06; EmC

= DIN EN 55014-2 (VDE 0875-14-2): 2009-06; EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008
- Anforderungen der Kategorie IV / Requirements of category IV

Restriction of Hazardous Substances RoHS 2011,/65/EU

EN 1717: 2011-08 Protection against pollution of potable water in water installations and general requirements of
devices to prevent pollution by backflow — certified by KIWA.

Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen verliert diese EG-Konformitatserklirung ihre Giltigkeit.
In case of any not with us attuned modifications, this EG conformity declaration loses its validity.

leedD Q&( A M/dk;ium

Landsberg, 01.03.2017 Michael Haas i.V. Roland Hegmann
Managing Director Head of Approval / Compliance
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Europe

RATIONAL Deutschland GmbH
Tel. +49 (0)8191.327387
infoi@rational-online.de
rational-online.de

RATIONAL France 5.A.5.
Tel. +33 (D)3 8957 00 82
info@rational-france.fr
rational-france.fr

RATIOMAL Italia S.r.l
Tel. +39 0415957909
infoi@rational-online.it
rational-online.it

RATIONAL Schweiz AG
Tel. +4171 727 9092
infoi@rational-online.ch
rational-online.ch

RATIONAL Ibérica
Cooking Systems 5.L.
Tel. +34 93 4757750
info@rational-online.es
rational-online.es

America

RATIONAL Canada Inc.

Tel. 1-877-RATIONAL (728-4662)
info@rational-online ca
rational-online.ca

RATIOMAL BRASIL

Tel. +55(11) 3372-3000
info@rational-online.com.br
rational-online.com.br

Asia/Pacific

BASE S at e N
Tel. (D3) 6316 -1188
infof@rational-enline.jp
rational-onlinejp

RATIONAL International India
Private Limited

Tel. +91124 463 58 65
info@rational-online.in
rational-online.in

RATIOMNAL International AG
Heinrich-Wild-5trale 202
CH-9435 Heerbrugg

Tel. +41 71727 9090

Fax +41 71727 9080
info@rational-international.com
ratienal-online.com

80.02.395 V-06 MDS/Ad 05/19

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Tel. +43 (0)662.832799
infoi@rational-online.at
raticnal-online.at

RATIOMNAL Mederland
Tel. +31 546 546000
info@rational.nl
rational.nl

RATIOMNAL Scandinavia AB
Tel. +46 (0)40-680 85 00
infoi@rational-online.se
raticnal-online.se

PALLMOHAAD & Pocckiu W CHI
Ten +7 495 640 63 38
info{@rational-online.ru
rational-anline.ru

RATIONAL International AG
Istanbul Irtibat burosu

Tel. +90 212 603 6767
info@rational-online.com.tr
rational-online.com.tr

RATIONAL USAInc,
Tel. 888-320-7274
info{@rational-online.us
rationalusa.com

RATIONAL Argentina - South America
Tel. +54 11 2080 2495
infof@rational-online.com.ar
rational-online.com.ar

RATIONAL 3EfLiE™ hE

Tel. +86 213183 7500
office.shanghai@rational-online.com
rational-online.com

RATIOMAL International Middle East
Tel. +971 4 338 6615
info@rational-online ae
rational-online.ae

RATIONAL AG
Siegfried-Meister-Stralie 1
D-86899 Landsberg a. Lech
Tel. +49 (081971 3270

Fax +49 (0)8191 21735
info{@rational-ag.com
rational-cnline.com

RATIONAL Belgium nv
Tel. +32(0) 37600370
infof@rational.be
raticnal. be

RATIONAL S5p. z 0.0.
Tel. +48 22 8649326
info{@rational-online.pl
ratienal-online.pl

RATIONAL Slovenija
SLORATIONAL d.o.o.
Tel. +386 (0)2 8821900
info(@slorational.si
slorational.si

RATIOMAL Norge AS
Tel. +47 227010 00
post@rational.no
rational.no

RATIONAL UK

Tel. 00 44 (0) 1582 480388
infof@rational-online.co.uk
rational-online.co.uk

RATIOMNAL Mexico

Tel. +52(55) 5292-7538
infof@rational-online mx
rational-online.mx

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD
Tel. +61(0) 3 8369 4600
infof@raticnalaustralia.com.au
rationalaustralia.com.au

RATIONAL Korea

Tel. +82-31-756-7700
infof@rationallkorea.co. kr
rationalkorea.co.kr

RATIONAL NZ Led
Tel. +64 (9) 633 0900
sales(@rationalnz.co.nz
rationalnz.co.nz

© RATIONAL AG 2019

RATIONAL Wittenheim SAS
4 Rue de la Charente — BP 52
F-68271 Wittenheim Cedex
Tel. +33 (D)3 89570135

Fax +33 (0)3 8957 09 47
info.fri@rational-online.com
ratienal-cnline.com



